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L’agriturismo 

nel Friuli Venezia Giulia 

ha spiccato il volo 


Nel 1996, il Consiglio regionale ha 
approvato un nuova legge in mate¬ 
ria di agriturismo. La normativa pre¬ 
cedente non aveva dato i risultati 
auspicati, l’offerta agrituristica era 
inadeguata alla crescente doman¬ 
da, prevalendo marcatamente l’of¬ 
ferta di ristoro su quella di ospitalità. 
Le aziende attive erano 181 per un 
numero posti tavola autorizzati di 
10.634 e solamente 442 posti letto. 
Inoltre la gestione, non prettamente 
agrituristica, di alcuni aveva creato 
un contenzioso con la ristorazione 
tradizionale. 

Nella convinzione che in carenza 
di un’adeguata offerta di ospitalità, 
Tagriturismo nel Friuli Venezia Giulia 
non sarebbe mai decollato, con il 
successivo provvedimento del 
1996, si è voluto prioritariamente in¬ 
tervenire a favore di coloro che 
avessero realizzato nuovi posti letto. 
Questa filosofia, unitamente ad una 
attenta attività di controllo svolta 
dall’ERSA, ha creato i presupposti 
per uno sviluppo del settore alla pa¬ 
ri di altre regioni italiane. Oggi le 
aziende autorizzate sono 308, di 
queste 151 offrono ospitalità per 
complessivi 1321 posti letto. Inoltre 
ci sono 17 malghe agrituristiche con 
possibilità di pernottamento e 3 
campeggi agrituristici. Se l’offerta di 
ospitalità è aumentata del 300%, 
l’aumento dell’offerta di ristorazione 
è rimasta contenuta in quanto i po¬ 
sti tavola sono 12.058 con un incre¬ 


mento del 13.5% rispetto al 1996. I 
controlli fatti hanno riscontrato che 
il 50% delle aziende erano condotte 
secondo le prescrizioni di legge; il 
45% avevano un eccedenza di posti 
tavola o la percentuale di libero ac¬ 
quisto delle materie superiore alla 
quota prevista; il 5% delle aziende 
non ottemperava alla condizione di 
complementarietà e principalità del¬ 
l’attività agricola rispetto all’attività 
agrituristica. Il Comune con la mag¬ 
gior offerta agrituristica di ristoro è 
Cividale del Friuli, mentre quello con 
la più consistente disponibilità di 
posti letto in agriturismo è 
Cormòns. Da un’indagine recente 
risulta che il 47% di chi soggiorna 
negli agriturismi della regione pro¬ 
viene dall’estero, motivati principal¬ 
mente dalla ricerca di tranquillità, 
amore per la natura e la campagna 
e dalla possibilità di degustare pro¬ 
dotti tipici e di qualità. 

Il sito www.agriturismofvg.com 
dell’Associazione agriturismo del 
Friuli Venezia Giulia è visitato quoti¬ 
dianamente da migliaia di persone 
ed è un indicatore dell’interesse che 
i turisti hanno per la nostra regione. 
Non è un caso che a seguito di 
un’indagine promossa da un quoti¬ 
diano nazionale, il Friuli Venezia 
Giulia era al primo posto per di gra¬ 
dimento dell’offerta agrituristica. 

Il Commissario ERSA 

Bruno Augusto Pinat 
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NOTIZIE 


La qualità nel settore 
lattiero-caseario 

A cura di G. Cliiopris, ERSA Servizio Coopcrazione 


L’ERSA annualmen¬ 
te organizza una serie 
di incontri tecnici rivol¬ 
ti ai responsabili dei 
caseifici della Regione. 
Nel mese di marzo 
2002 sono stati orga¬ 
nizzati tre appunta¬ 
menti. 

Al primo incontro, 
dal titolo «Qualità di 
ricotte artigianali e lo¬ 
ro conservabilità», è 
intervenuto R. Lodi 
del Centro Studi Latte 
dei CNR di Milano; 
nel secondo incontro 
si è parlato del siste¬ 
ma di autocontrolio 
HACCP; nel terzo, si 
è parlato di sicurezza 
nel settore lattiero- 
caseario. 

Dei tre incontri si 
riporta una breve sin¬ 
tesi. 


Qualità di Ricotte 
artigianali e loro 
conservabilità 

R. Lodi - CNR, Centro 
Studi Latte, Milano 

La Ricotta è un lattici- 
no ricercato per l'elevato 
valore nutritivo, l'alta di¬ 
geribilità e perché ritenu¬ 
to un prodotto magro. 
Se l'aumentata richiesta 
da parte del consumato¬ 
re ha portato ad un per¬ 
fezionamento delle tec¬ 
nologie di produzione in¬ 
dustriale, nelle piccole 
realtà produttive ed in 
particolare in alpeggio, 
invece, si è rimasti legati 
alla tradizione. 


É stata condotta una 
sperimentazione su cam¬ 
pioni di Ricotta da latte 
crudo di varia provenien¬ 
za: aziende di dimensioni 
medio-piccole ed in al¬ 
peggio. 

Si è rilevato che per 
quanto riguarda il tenore 
in sostanza grassa non 
esiste differenza sostan¬ 
ziale tra il prodotto azien¬ 
dale e quello d'alpeggio, 
sebbene la tendenza sia 
di avere, in quest'ultimo 
caso, un tenore in grassi 
leggermente inferiore. In 
tutti i prodotti il pH si at¬ 
testa attorno a 5.95, va¬ 
lore che con la conserva¬ 
zione tende a diminuire. I 
patogeni di maggiore in¬ 
teresse caseario (Listeria 
monocytogenes, Salmo- 
nella spp.) sono risultati 
sempre assenti. 

Sotto il profilo micro- 
biologico le Ricotte pro¬ 
dotte nelle aziende pre¬ 
sentano una qualità su¬ 
periore a quelle d'alpeg¬ 
gio, probabilmente per le 
migliori condizioni igieni- 
co-ambientali; entrambi i 
tipi, comunque, conser¬ 
vati a 7 °C per 4-5 giorni, 
non sono più commercia¬ 
bili sia per la pessima 
qualità microbica, sia per 
le evidenti modificazioni 
organolettiche. In caso di 
contaminazione acciden¬ 
tale da microflora pato¬ 
gena, nei campioni d'al¬ 
peggio lo sviluppo è ri¬ 
dotto grazie alla competi¬ 
zione con altri microrga¬ 
nismi, mentre nei prodot¬ 
ti aziendali vi può essere 
o meno, a seconda della 


qualità iniziale. Tutto ciò 
conferma per i prodotti 
d'alpeggio la validità del¬ 
le linee guida adottate, 
ad esempio, dalla Regio¬ 
ne Lombardia, che indi¬ 
cano in 2 giorni il limite 
massimo per la commer¬ 
cializzazione della Ricot¬ 
ta fresca, non salata. In 
effetti, sarebbe auspica¬ 
bile una conservazione in 
condizioni più rigide, ad 
esempio 2-3 °C, tempe¬ 
rature che tuttavia nella 
realtà quotidiana sono di 
difficile attuazione. 

Per le Ricotte prodotte 
a livello industriale, quin¬ 
di in condizioni igienico- 
sanitarie molto severe 
dalla produzione fino al 
confezionamento in at¬ 
mosfera modificata, la 


shelf-life è di gran lunga 
superiore e valutata at¬ 
torno ad un mese, nelle 
medesime condizioni di 
conservazione. La pre¬ 
senza di una ridottissima 
microflora saprofitaria, 
tuttavia, potrebbe costi¬ 
tuire un rischio da non 
sottovalutare: infatti, una 
contaminazione occasio¬ 
nale post-produzione da 
parte di batteri patogeni 
potrebbe risultare molto 
pericolosa a causa di un 
loro rapido sviluppo, che 
può essere ostacolato, in 
assenza di microrganismi 
in competizione, solo 
dalla temperatura. 

Sotto l'aspetto nutri¬ 
zionale, inoltre, la Ricotta 
non può essere conside¬ 
rata sempre un prodotto 
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magro, come comune¬ 
mente si crede, dato l'e¬ 
levato tenore in grasso 
che frequentemente si ri¬ 
scontra. A questo pro¬ 
posito, per fare chiarez¬ 
za sarebbe quindi op¬ 
portuno informare il con¬ 
sumatore circa le carat¬ 
teristiche compositive e 
nutrizionali con appro¬ 
priate indicazioni in eti¬ 
chetta, come per altro 
già attuato da alcune 
grandi aziende lattiere- 
casearie. 

HACCP 

e autocontrollo 
nel settore lattiero ca¬ 
seario 

Alberto Marangon 
Veneto Agricoltura, Thiene 

Nel settore lattiero ca¬ 
seario l'obbligo di appli¬ 
cazione dell'autocontrol¬ 
lo igienico alle produzioni 
è regolamentato in primo 
luogo dal DPR 54/97, at¬ 
tuazione della Direttiva 
comunitaria 92/46/CEE. 

Le indicazioni di come 
impostare ed attuare i 
piani di autocontrollo nel¬ 
le aziende del settore lat¬ 
tiero caseario, trovano ai- 
l'articolo 13 del DPR 
54/97 una base tutt'altro 
che esaustiva ai fini di 
una adeguata garanzia 
igienica delle produzioni. 
A questo proposito i rife¬ 
rimenti per una corretta 
impostazione dell'auto- 
controllo aziendale sono 
da ricercare soprattutto 
nei documenti degli orga¬ 
nismi internazionali che 
riguardano l'HACCP e la 
sua applicazione. 

Dal punto di vista orga¬ 
nizzativo la metodologia 
HACCP propone uno 
schema applicabile a 
qualsiasi realtà produttiva. 
La metodologia HACCP 
spesso si scontra con 
realtà di dimensioni diver¬ 
se ma con tipologia di 
produzioni simili. 

Lo sforzo da compiere 
per tutte le situazioni pro¬ 


duttive è quello di inte¬ 
grare pienamente la teo¬ 
ria con la pratica e la 
realtà aziendale. 

Nel Manuale di Auto¬ 
controllo aziendale si do¬ 
vranno descrivere almeno 
le modalità di sanfficazio- 
ne di ambienti ed impian¬ 
ti, le nozioni principali im¬ 
partite al personale per 
evitare con comporta¬ 
menti scorretti le contami¬ 
nazioni degli alimenti, le 
modalità di esecuzione 
dei previsti trattamenti 
termici alla materia prima 
e ai prodotti, le modalità 
di conservazione fino alla 
vendita e l'identificazione 
dei prodotti con ia possi¬ 
bilità di rintracciare la pro¬ 
venienza delle materie pri¬ 
me utilizzate. 

In un caseificio di me¬ 
die e piccole dimensioni 
la parte descrittiva e do¬ 
cumentale deve risolversi 
con un minimo dispendio 
di risorse e di volumi di 
carta; al tempo stesso le 
informazioni da eviden¬ 
ziare dovranno essere es¬ 
senziali ma credibili, e 
sufficienti a garantire la 
sicurezza degli alimenti. 

Tra le procedure spe¬ 
cifiche per tipologia di ia- 
vorazione, solitamente 
sono gestite secondo 
quanto definito dal piano 
HACCP i controlli al rice¬ 
vimento del latte, le mo¬ 
dalità di stoccaggio, la 
pastorizzazione e/o ter- 
mizzazione, la compila¬ 
zione della scheda di la¬ 
vorazione, le modalità di 
preparazione dei fermen¬ 
ti o del lattoinnesto, la 
gestione della salamoia, 
le modalità di confezio¬ 
namento e la gestione 
del magazzino. 

La sicurezza nel 
settore 

lattiero-caseario 

R. Fachin - ERSA 

Nei caseifici, come 
nella maggior parte dei 
comparti produttivi, si 


applicano i principi del D. 
Leg. 626/94 in termini di 
sicurezza e prevenzione 
sui luoghi di lavoro. 

Principio ispiratore del 
legislatore è quello di 
creare un sistema-sicu¬ 
rezza, ove ognuno abbia 
un ruolo proporzionale al¬ 
le proprie posizioni di re¬ 
sponsabilità all'interno 
dell’azienda. 

L'operatore non è più 
destinatario dei provvedi¬ 
menti sulla sicurezza ma 
diventa responsabile del¬ 
la propria incolumità e di 
quella degli altri. 

Fondamentale diventa 
l'aspetto della formazio¬ 
ne e deN'informazione. 
Una formazione di base 
puntuale e attenta è una 
forma di prevenzione ba¬ 
silare contro le errate abi¬ 
tudini acquisite; obbliga¬ 
toria per il datore di lavo¬ 
ro è pure l'informazione 
sul rischi derivanti dall'u- 
tilizzo di macchine ed at¬ 


trezzature comportanti ri¬ 
schi complessi. 

Per l'operatore diventa 
inoltre inevitabile sotto¬ 
porsi alla formazione 
aziendale ed a tutti quel 
provvedimenti che l'a¬ 
zienda ritenga opportuni 
ai fini della prevenzione 
antinfortunistica. 

I principi del D.Leg. 
626/94 sono quelli della 
prevenzione e della prote¬ 
zione, e solo un attento 
esame di quelli che sono i 
sistemi lavorativi può por¬ 
tare ad una corretta inter¬ 
pretazione dei provvedi¬ 
menti mitigativi dei rischi. 

Ultimo punto cardine 
dell'applicazione legisla¬ 
tiva è quello della dinami¬ 
cità del sistema, al fine di 
prevenire tutte quelle si¬ 
tuazione di rischio poten¬ 
ziale che nuove lavora¬ 
zioni, attrezzature o siste¬ 
mi lavorativi, possono 
creare. 



Incontro internazionale 

sulle reti di rilevamento della grandine 

Fulvio Stei 

Osservatorio Meteo dell’ARPA FVG 

Nelle giorni dal 27 al 29 maggio 2002, Cervigna- 
no del Friuli ha ospitato un incontro internazionale 
sulla gestione delle reti di rilevamento della grandi¬ 
ne al suolo e sull'utilizzo dei pannelli in polistirolo 
come strumento di misura. All'incontro, organizza¬ 
to presso l'Osservatorio Meteo dell'ARPA-FVG, 
hanno preso parte esperti provenienti da Francia, 
Grecia, Slovenia, Croazia e Italia. Questo meeting è 
stato un riconoscimento ufficiale dell'esperienza 
conseguita dal personale tecnico dell'Osservatorio 
Meteo nei quindici anni di funzionamento della rete 
di rilevamento della grandine sul Friuli Venezia Giu¬ 
lia e sulla vicina Slovenia, gestita - è importante ri¬ 
cordarlo - grazie al fondamentale contributo di più di 
400 volontari. Nel corso dell'incontro sono state tra¬ 
smesse ai partecipanti alcune tecniche e strumenti 
sviluppati presso l'Osservatorio Meteo e che per¬ 
metteranno, questo è l'auspicio degli organizzatori, 
un maggiore e più facile scambio e confronto di 
informazioni tra i diversi paesi. 
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NOTIZIE 


43“ Mostra Regionale 
delle Pesche 

Fiumicello (UD), 19-21 luglio 2002 

M. Galli - CSA 

S. Boscliiaii - Tecnico ortofrutticolo 


Con l'intento di 
coinvolgere tutta la 
cittadinanza con gli agri¬ 
coltori del territorio, l'Am¬ 
ministrazione Comunale 
di Fiumicello, quest'anno 
ha voluto inaugurare la 
43^ edizione della Mostra 
regionale delle Pesche 
con un convegno tecni¬ 
co-commerciale organiz¬ 
zato nel luogo che per 
antonomasia è quello del 
ritrovo e dell'incontro: la 
piazza. Il sindaco di Fiu¬ 
micello, Paolo Dean, nel 
suo intervento ha sottoli¬ 
neato come «la Mostra 
regionale delle Pesche, 
oltre a ricordare e sottoli¬ 
neare la tradizione della 
coltivazione delle pesche 
in questi luoghi, rientra in 
una serie di proposte del¬ 
l'Amministrazione comu¬ 
nale per contribuire a rin¬ 
novare e potenziare il 
settore prirnario, stimo¬ 
lando l'ingresso di nuovi 
produttori e di nuove for¬ 
me di conduzione». 

Al convegno, dal titolo 


«Analisi sull'agricoltura e 
sulla frutticoltura in Italia 
e Friuli Venezia Giulia», 
hanno relazionato il dott. 
E. Mauro del Servizio 
Produzioni Vegetali della 
Direzione Regionale 
Agricoltura del Friuli Ve¬ 
nezia Giulia e il dott. G. 
Miotto del Centro Servizi 
Ortofrutticoli di Ferrara. 

Il dott. Mauro ha pre¬ 
sentato un'analisi dello 
stato dell'agricoltura par¬ 
tendo dai dati degli ultimi 
2 censimenti ISTAT 
(1990-2000), incrocian¬ 
doli con altri dati della Di¬ 
rezione Agricoltura. Il 
quadro che ne è uscito 
non è certo dei più rosei 
e incoraggianti se si pen¬ 
sa che a livello nazionale 
le aziende agricole sono 
diminuite del 13.6% (in 
FVG del 39%) e le azien¬ 
de con allevamenti zoo¬ 
tecnici sono calate in Ita¬ 
lia ben del 40% (in FVG 
del 63%). 

Nella nostra Regione 
nel periodo 1994-2001 si 


è avuto un incremento 
della coltivazione del 
mais (da 93.000 a 
127.000 ha), orzo e fru¬ 
mento stanno invece 
scomparendo con super- 
fici, rispettivamente, di 
5.000 e 3.000 ha, la soia 
è scesa dai 52.000 ha del 
1994 ai 35.000 ha del 
2001... Per quanto ri¬ 
guarda le arboree da frut¬ 
to, in Regione sono pre¬ 
senti 1300 ha di mele, 
310 di pere, 500 di actini- 
dia, 300 di pesche e net- 
tarine; le orticole interes¬ 
sano circa 580 ha. Con 
questi «numeri» è diffici¬ 
le poter parlare di svilup¬ 
po, anche se, analizzan¬ 
do i dati nel dettaglio, si 
possono trovare delle no¬ 
te positive come l'aspa¬ 
rago con i suoi 160 ha 
coltivati. 

Più ottimistico il qua¬ 
dro presentato dal dott. 
Miotto del CSO, coope¬ 
rativa di servizi nata dalle 
ceneri del vecchio Centro 
Ortofrutticolo di Ferrara, 



Il tavolo dei 
relatori al 
convegno 
tecnico- 
commerciale 
svoltosi nella 
piazza principale 
di Fiumicello 
(foto Andrian) 



che fornisce informazio¬ 
ni, analisi di mercato e si 
offre come tavolo di con¬ 
certazione tra tutte le or¬ 
ganizzazioni professiona¬ 
li agricole e ortofrutticole 
presenti in Emilia-Roma¬ 
gna. 

L'intervento di Miotto 
ha interessato soprattut¬ 
to il comparto frutticolo 
e, in particolare, quello 
delle pesche. «La frutti- 
coltura sta cambiando in 
seguito alla globalizza¬ 
zione dei mercati, alle di¬ 
sposizioni dell’Organiz¬ 
zazione Comune di Mer¬ 
cato (OCM) e alla grande 
distribuzione organizzata 
(GDO). La GDO opera in 
regime di quasi oligopolio 
in quanto i grossi gruppi 
commerciali e agro-ali¬ 
mentari si stanno sempre 
più ingrandendo e poten¬ 
ziando aggregandosi tra 
loro; di conseguenza le 
Associazioni di produttori 
(APO) devono per forza 
imitarli, per riuscire sia a 
farvi fronte, sia per risol¬ 
vere i problemi relativi ai 
gravosi impegni burocra¬ 
tici previsti negli OCM. La 
difesa del comparto frut¬ 
ticolo può essere fatta a 
due livelli, il primo attra¬ 
verso gli aiuti alla produ¬ 
zione stabiliti dairUE, il 
secondo attraverso i 
marchi che però non 
danno sempre un mag¬ 
gior valore aggiunto. 
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Elenco delle aziende premiate 

Gruppo Nettatine miste 

1 ° Non aggiudicato 

2° Az. Agr. Pozzar M. e A. (cv. Caldesi 2000) 

3° Az. Agr. Feresin C. e A. (cv. Firebrite) 

Gruppo Pesche a polpa bianca 

1 ° Az. Agr. F.lli Pinat (cv. Isabella d’Este) 

2° Az. Agr. Feresin C. e A. (cv. H6 triestina) 

3° Non aggiudicato 

Gruppo Pesche a polpa gialla 
e buccia rosso-scura 

1 ° Az. Agr. F.lli Pinat (cv. Rich Lady) 

2° Az. Agr. Pascoiat I. e L. (cv. Lizbeth) 

3° Az. Agr. Michelin L. (cv. Rich Lady) 

Gruppo Pesche a polpa gialla miste 

1° Az. Agr. F.lli Pinat (cv. Sentry) 

1 ° Az. Agr. Pozzar L. (cv. Richaven) 

2° Az. Agr. Dreas M. (cv. Redhaven) 

3° Az. Agr. Pozzar M. e A. (cv. Flavorcrest) 

3° Az. Agr. Michelin F. (cv. Flavorcrest) 

È stato inoltre attribuito il Premio Speciale, co¬ 
me miglior cassetta della Mostra, all’Azienda Agri¬ 
cola F.lli Pinat per la cv. Flavorcrest 


spesso poi il produttore 
riceve solo un prezzo re¬ 
siduale per il suo prodot¬ 
to». Secondo Miotto, bi¬ 
sogna porre molta atten¬ 
zione sui marchi. Infatti 
questi si possono classi¬ 
ficare in: 

- Marchi pubblici (es.: 
IGP, IGT, QC); 

- Marchi della GDO (es.: 
«Prodotti con Amo¬ 
re»); 

- Marchi della produzio¬ 
ne (es.: Melinda, Mar¬ 
lene). 

Purtroppo il loro ec¬ 
cessivo moltiplicarsi ha 
creato una grande confu¬ 
sione nei consumatori, 
che non sono più in gra¬ 
do di riconoscere il vero 
valore dei prodotti e la lo¬ 
ro diversa qualità mer¬ 
ceologica. 

Miotto, ha poi relazio¬ 
nato sull'andamento del¬ 
le produzioni europee e 
nazionali di pesche e net- 
tarine. L'Italia è il primo 


produttore europeo; ana¬ 
lizzando in dettaglio si re¬ 
gistra un progressivo ca¬ 
lo delle superfici nelle re¬ 
gioni del Nord e un incre¬ 
mento in quelle del Sud e 
un netto aumento delle 
nettarine a scapito delle 
pesche e percoche. A li¬ 
vello UE, la Spagna co¬ 
stituisce il principale con¬ 
corrente commerciale in 
quanto, negli ultimi 20 
anni, ha raddoppiato la 
propria produzione pe¬ 
schicela ed è in grado, 
grazie al clima caldo, di 
arrivare sui mercati con 
un mese di anticipo. Per 
nostra fortuna il costo di 
produzione delle pesche 
nella penisola iberica è 
superiore a quello italia¬ 
no, ciò consente di «con¬ 
trastare» adeguatamente 
la loro concorrenza nei 
mercati europei. 

In conclusione Miotto 
ha precisato che per riu¬ 
scire a mantenere le po¬ 


sizioni commerciali ac¬ 
quisite, l'Italia può ancora 
giocare la carta della 
qualità attraverso la diffe¬ 
renziazione del prodotto 
e attraverso chiari mes¬ 
saggi rivolti ai consuma¬ 
tori, non più tanto dispo¬ 
nibili ad accettare supi¬ 
namente e indistintamen¬ 
te ciò che li viene propo¬ 
sto nei punti vendita. 

Esaminando gli altri 
aspetti della 43= Mostra 
regionale delle Pesche, si 
rileva purtroppo che in 
Friuli Venezia Giulia - a 
causa di un'annata parti¬ 
colarmente difficile dal la¬ 
to meteorologico con bri¬ 
nate e siccità prima, e 
abbondanti precipitazioni 
accompagnate spesso 
anche da grandinate de¬ 
vastanti - la produzione e 
la qualità si sono sensi¬ 
bilmente ridotte. 

La conseguenza è che 
da più di 80 campioni di 
pesche e nettarine pre¬ 
sentate nell'edizione del¬ 
la scorso anno, si è pas¬ 
sati ai 40 campioni del 
2002. 

Ridotto pertanto an¬ 
che l'impegno della 
Commissione Tecnica, 
composta, come sempre, 
dai più qualificati tecnici 


ed esperti frutticoli pubbli¬ 
ci e privati che operano a 
livello regionale. 

I parametri tecnici¬ 
commerciali presi in esa¬ 
me, sono stati quelli del 
regolamento vigente che 
è poi quello del 2001 (ca¬ 
ratteristiche tipiche della 
specie e varietà; danni fi¬ 
sici, fitopatologici e da in¬ 
setti; presentazione e 
omogeneità della forma, 
colore e calibratura dei 
frutti). 

Alla fine della manife¬ 
stazione, caratterizzata 
dalla presenza di un folto 
e attento pubblico, sono 
state premiate le aziende 
vincitrici. 

Al riguardo è doveroso 
un plauso alla competen¬ 
te e brillante regia orga¬ 
nizzativa dell'Assessore 
comunale alle attività 
produttive, C. Pizzin, e ai 
suoi stretti collabotori. 
Doveroso anche l'auspi- 
cio che la frutticoltura re¬ 
gionale e la peschicoltura 
in particolare, possanno 
in un prossimo futuro ul¬ 
teriormente consolidarsi 
e potenziarsi, pur in pre¬ 
senza di difficoltà econo¬ 
miche sia a livello locale 
che europeo. 



L’Assessore comunale C. Pizzin premia l’Az. Agr. L. Michelin di 
Aquileia (foto Andrian) 
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Il commercio elettronico del vino tra 
prospettive di sviluppo ed aspettative 
delle aziende vitivinicole friulane 

R. Rini, S. Di Santolo, F. Donati - Università di Udine 


Internet come lo 
conosciamo oggi 
nasce nel 1957 per scopi 
essenzialmente militari. 

Negli anni ’80, con la 
diffusione capillare dei 
personal computer nella 
pubblica amministrazio¬ 
ne e, in seguito, anche a 
livello familiare, si realiz¬ 
zano tutti i presupposti 
per lo sviluppo della Rete 
non solo per scopi ludi- 
co-scientifici, ma soprat¬ 


tutto per scopi commer¬ 
ciali 

Molte aziende com¬ 
prendono le enormi po¬ 
tenzialità che Internet of¬ 
fre nel campo della pub¬ 
blicità e del marketing 
per i vari settori merceo¬ 
logici. 

Anche il settore vitivi¬ 
nicolo comincia ad esse¬ 
re interessato da un feno¬ 
meno entrato ormai nel 
nostro costume. 


Acquisti on-iine in Itaiia 

In ambito nazionale lo 
shopping in rete sta gua¬ 
dagnando consenso e 
registra un alto livello di 
soddisfazione sia per il 
consumatore sia per l’a¬ 
zienda che lo propone. 

In Italia il 15% degli 
utenti opera acquisti on 
line in maniera program¬ 
mata: gli acquirenti sono 
in prevalenza maschi 
(56%) con un’età inferio¬ 
re a 34 anni. Il cyber- 
shopper italiano è molto 
simile al collega dei mer¬ 
cati più sviluppati: giova¬ 
ne, di reddito medio-alto, 
di sesso maschile e con 
un alto livello di scolarità 
(GotoWeb, 2001). 

Tra le dinamiche che 
portano all’acquisto via 
Internet, la notorietà del 
marchio (brand) è il primo 
tra i fattori di preferenza 
da fonti del consumatore. 

La marca svolge, di 
norma, un ruolo più rile¬ 
vante rispetto a quello 
svolto dalle caratteristi¬ 
che intrinseche del pro¬ 


dotto, tuttavia il brand 
costruita esclusivamente 
in rete non viene per ora 
riconosciuto dal nostro 
mercato come un ele¬ 
mento di sufficiente assi¬ 
curazione. 

Il sito: creazione 
e gestione 

Per un’azienda la 
creazione di un negozio 
virtuale comporta l’as¬ 
sunzione di determinati 
costi per far fronte a: 

• la progettazione del si¬ 
stema; 

• l’acquisto delle infra¬ 
strutture necessarie; 

• la realizzazione tecni¬ 
co/grafica del sito; 

• la gestione del sito. 

Progettazione 

La fase progettuale è 
normalmente preceduta 
da una pianificazione 
strategica in cui occorre 
prevedere le linee di svi¬ 
luppo dell’operazione e 
gli obiettivi cui puntare. 

Una volta definiti gli 
obiettivi inizia la fase di 


Il commercio elettronico 

La Commissione UE nella Comunicazione «Un’ini¬ 
ziativa europea in materia di commercio elettronico» 
(COM 97/157), definisce il commercio elettronico come 
«lo svolgimento di attività commerciali e di transazioni 
per via elettronica e comprende attività diverse quaii: la 
commercializzazione di beni e servizi per via elettroni¬ 
ca; la distribuzione on line di contenuti digitali; l’effet¬ 
tuazione per via elettronica di operazioni finanziarie e di 
borsa; gli appalti pubblici per via elettronica ed altre 
procedure di tipo transattivo delle Pubbliche Ammini¬ 
strazioni» 

In base ai soggetti coinvolti il commercio elettronico 
può essere distinto in: 

• Business-to-Businness (B2B), commercio elettro¬ 
nico tra aziende; 

• Business-to-Consumer (B2C), commercio elettro¬ 
nico che riguarda la fornitura di beni e servizi diret¬ 
tamente dall’erogatore all’utente finale; 

• Intra - Business, commercio elettronico intra- 
aziendale. Esso coinvolge aziende con varie sedi di¬ 
slocate sul territorio oppure appartenenti allo stes¬ 
so gruppo o corporation. 

In base alla modalità di vendita, l’e-commerce viene 
distinto in: 

1. commercio elettronico diretto, in cui la vendita 
avviene per via telematica, mentre la consegna del 
prodotto segue modalità tradizionali; 

2. commercio elettronico indiretto, in cui anche la 
consegna del bene o del servizio avviene per via te¬ 
lematica. 

Accanto a queste forme si sta sviluppando il com¬ 
mercio Consumer to Consumer (C2C) identificabile 
nelle aste on line. 


Mercato e clienti 

In base a recenti indagini, il genere di sito preferito 
dagli italiani che navigano in Internet è rappresentato 
dai motori di ricerca, seguito, nell’ordine, da siti che 
trattano informazioni e notizie, elettronica e computer, 
erotismo ed educazione. I siti enogastronomici si stan¬ 
no rivelando come luoghi ideali per il perfezionamento 
delle transazioni on line. 

I siti e i portali che commerciano in vino attirano, di 
norma, un cliente che naviga con frequenza giornalie¬ 
ra in Internet, che fa altri acquisti on line e che ha una 
cultura e una capacità di spesa superiore alla media. 
Questo soggetto é un intenditore di vini di qualità ed in 
genere di prodotti di difficile reperibilità sul mercato 
tradizionale. 
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Tabella 1 - Diverse opzioni per 
Server e Software 

a) Housing 

L’acquisto di un server e di un software specifico 
rappresenta, senza ombra di dubbio, la soluzione 
che lascia all’impresa il maggior grado libertà. 

Una volta realizzato il sistema, l’utente potrà sti¬ 
pulare un contratto di housing con un Internet Ac¬ 
cess Provider, ditta che provvederà ad inserire il ser¬ 
ver nella sua rete locale collegata ad Internet. 

Adottando questa soluzione l’utente potrà di¬ 
sporre come meglio crede del server di proprietà, 
installando software di gradimento ed effettuando, 
in totale autonomia, le operazioni necessarie alla 
configurazione del sistema. 

b) Hosting 

Quando non si gestisce direttamente il server, le 
aziende fornitrici di accesso alla rete mettono a di¬ 
sposizione alcune aree dei server di loro proprietà. 
Si accede così attraverso un contratto di hosting al¬ 
la possibilità per l’utente di operare sul server del 
provider in relativa autonomia, con la sola limitazio¬ 
ne dello spazio assegnatogli. 

I vantaggi di tale soluzione, rispetto alla prece¬ 
dente, sono evidenti: l’utente non deve farsi carico 
del costo dell’hardware e non ha bisogno di recluta¬ 
re personale specializzato per gestirlo. 

c) Registrazione 
dei dominio 

Dopo aver completato la fase di progettazione ri¬ 
sulta essenziale registrare il dominio, cioè il vero e 
proprio indirizzo del sito. L’operazione può essere 
gestita direttamente dall’azienda oppure demanda¬ 
ta ad un fornitore di servizi. 

II costo del canone d’iscrizione e di mantenimen¬ 
to del dominio, dipende dalla collocazione che si 
vuole dare al sito. 


progettazione vera e pro¬ 
pria che richiede di cono¬ 
scere il budget effettiva¬ 
mente disponibile, in mo¬ 
do da valutare l’efficienza 
delle diverse voci di co¬ 
sto in funzione della spe¬ 
sa complessiva. 

In questa prima fase 
risulta essenziale anche 
la definizione delle siner¬ 
gie tra la strategia di 
marketing dell’e-shop e 
quella complessiva del¬ 
l’azienda. Per il manage¬ 
ment i costi di progetta¬ 
zione possono costituire 
una variabile di difficile 
identificazione, per cui 
non è sempre facile valu¬ 
tare il beneficio netto ot¬ 


tenibile, soprattutto a 
breve e medio termine, 
con l’e-commerce. 

Infrastrutture 

Ultimata la fase pro¬ 
gettuale del sistema di 
commercio elettronico la 
successiva è costituita 
dall’acquisizione delle in¬ 
frastrutture necessarie. 

Per aziende di dimen¬ 
sioni medio-piccole, co¬ 
me molte aziende vitivini¬ 
cole regionali, l’acquisi¬ 
zione delle infrastrutture 
viene di norma gestita dal 
responsabile interno all’a¬ 
zienda, non necessaria¬ 
mente esperto in questa 
materia. Qualora non sia¬ 


no richieste forti interazio¬ 
ni con la normale rete di 
vendita, per affrontare le 
quali si passa spesso da 
soluzioni di e-commerce 
(gestione delle vendite on 
line) a più complessi si¬ 
stemi di e-business (ge¬ 
stione complessiva del si¬ 
stema informativo azien¬ 
dale), le possibilità sono 
molteplici. 

Dal punto di vista tec¬ 
nico la realizzazione di un 
negozio elettronico ne¬ 
cessita di un server con 
relativo collegamento ad 
Internet e di un software 
per la gestione del siste¬ 
ma (ordini, transazioni, 
ecc.) da installare sul ser¬ 
ver stesso. Le opzioni di¬ 
sponibili variano in base 
alla complessità del si¬ 
stema (vedi tabella 1). 

Il sistema 
e la sua gestione 

Oltre alla gestione tec¬ 
nica, più o meno com¬ 
plessa in base alla solu¬ 
zione scelta, un sito di e- 
commerce necessita di 
una gestione commercia¬ 
le, che può riguardare 
raggiornamento dei con¬ 
tenuti del sito e del cata¬ 
logo elettronico, nonché 
la gestione del web 
marketing. L’inserimento 
in un motore di ricerca co¬ 
stituisce uno dei primi 
passi legati alla gestione 
del sito. 

La maggior parte delle 
ricerche su Internet viene 
fatta attraverso la consul¬ 
tazione di un search-engi- 
nes (= motore di ricerca). 
Per questo molto impor¬ 
tante risulta essere il posi¬ 
zionamento dell’azienda 
che deve figurare nei pri¬ 
mi otto-dieci risultati della 
ricerca (indicizzazione). 

Successivamente alla 
prima registrazione, un 
utile monitoraggio con¬ 
sentirà di verificare i cam¬ 
biamenti di posiziona¬ 
mento del sito all’Interno 
dei motori di ricerca sele¬ 
zionati ed, eventualmen¬ 


te, di effettuare modifiche : 
0 nuove registrazioni. 

Gli acquisto 
di vino in Internet 

Il vino rappresenta | 
uno dei prodotti alimen- | 
tari che, grazie alle carat- ^ 
teristiche di durata tem¬ 
porale e di forte caratte¬ 
rizzazione con il territorio 
di provenienza, può tro¬ 
vare nella vendita a di¬ 
stanza uno dei mercati di 
riferimento. 

In Italia, secondo 
un’indagine di Nomisma, 
sarebbero oltre 5 milioni 
gli utenti di Internet abi¬ 
tuali consumatori di vino. : 

Visto che sono in co- ^ 
stante aumento essi pos- : 
sono esercitare, nei con- ; 
fronti dei produttori e degli : 
intermediari, un’area di 
consumo molto interes¬ 
sante almeno nella fascia 
di prezzo medio-alta. 

Secondo questa inda¬ 
gine gli internauti italiani 
preferirebbero, per il 
53,4%, il vino rosso fer- ! 
mo, per il 34% quello | 
bianco fermo e per il | 
10,3% il vino frizzante. 

I criteri di preferenza i 
del vino risiederebbero, | 
in primo luogo, nella prò- ] 
venienza geografica del ! 
prodotto (29%); segue | 
l’indicazione della canti- i 
na (25,6%), la presenza i 
di un marchio DQC- i 
DOCG (17,2%) e, solo | 
successivamente, inter- i 
verrebbe la convenienza | 
di prezzo. 

Per queste ragioni si j 
tratta pertanto di un mer- | 
cato di grande interesse j 
nel quale sembra indi¬ 
spensabile puntare, an¬ 
che nel web, su caratteri¬ 
stiche di fiducia tra con¬ 
sumatore e produttore 
che tanto successo han¬ 
no avuto nel mercato tra¬ 
dizionale. 

Conclusioni 

Comprendere adegua¬ 
tamente Internet significa 
cercare di capire quali sia- 
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no i mutamenti che la rete 
sta inducendo nell’econo¬ 
mia e attraverso quali mo¬ 
dalità essi si realizzino. 

Oltre alla disponibilità 
di tecnologie di accesso e 
di connessione, Internet 
sta mostrando, dopo un 
periodo di transizione, tut¬ 
te le sue potenzialità, an¬ 
che nell’applicazione del 
commercio elettronico. 

Le motivazioni che 
spingono un utente ad ef¬ 
fettuare acquisti in rete 
sono estremamente varie. 

Il mercato globale, cui 
Internet consente un faci¬ 
le accesso, permette di 
avere a disposizione cata¬ 
loghi, informazioni e pro¬ 
dotti da ogni parte del 
mondo, cosa che nessun 
negozio tradizionale po¬ 
trebbe offrire. 

Un’ulteriore possibilità 
offerta da Internet è la fa¬ 
coltà di risparmiare tem¬ 
po. Senza muoversi da 
casa è possibile effettuare 
acquisti, 24 ore su 24 e 
questo rappresenta un ri¬ 
sparmio anche in termini 
finanziari. 

Il risparmio di denaro, 
reso possibile grazie a In¬ 
ternet, rappresenta un 
plus valore a disposizione 
del cliente, anche se tal¬ 
volta i beni digitali hanno 
prezzi più elevati di quelli 
tradizionali. 

La realizzazione di un 
negozio virtuale comporta 
scelte e decisioni che, co¬ 
me si è visto in preceden¬ 
za, possono avere ricadu¬ 
te economiche non indif¬ 
ferenti. Soltanto un’atten¬ 
ta valutazione di tutte le 
variabili in gioco può con¬ 
sentire di organizzare un 
sistema efficiente e in gra¬ 
do di adeguarsi ai rapidi 
mutamenti. 

La fase di euforia, che 
ha contraddistinto l’inizio 
dello sviluppo della rete, 
sembra esaurirsi. L’inizia¬ 
tiva web non è più mirata 
al conseguimento di tra¬ 
guardi «rivoluzionari» a 
breve termine, quanto ad 


Le aziende vitivinicole 
del Friuli Venezia Giulia ed Internet 


Tutti i Consorzi Volontari di Tutela del 
settore vitivinicolo del Friuli Venezia Giu¬ 
lia possiedono un sito Internet: alcuni di 
essi operano in maniera individuale, al¬ 
tri all’interno di siti istituzionali. 

Dall’indagine effettuata presso sette 
degli otto siti consortili regionali si rile¬ 
va come ben 117 su 447 aziende as¬ 
sociate, pari al 26,1%, posseggano un 
sito Internet individuale. Ancora mag¬ 
giore è il numero delle aziende vitivini¬ 
cole che possiede un indirizzo e-mail: 
146 pari al 32,7% del totale si avvalgo¬ 
no già di questo strumento. 

L’indagine ha preso in esame 95 
aziende vitivinicole della regione, che 
sono state interpellate telefonicamente 
0 mediante visita diretta. Alle aziende 
è stato proposto di compilare un que¬ 
stionario. I dati raccolti sono stati ela¬ 
borati ed aggregati facendo riferimento 
alle varie realtà territoriali. 

La situazione che emerge risulta al¬ 
quanto differenziata sia per quanto ri¬ 
guarda i dati sulla commercializzazio¬ 
ne, sia per gli aspetti tecnici e di 
marketing correlati aH'utilizzo dei pro¬ 
tocolli di commercio elettronico dispo¬ 
nibili sul mercato. 


Relativamente alle varie zone DOC 
della Regione l'indagine ha consentito 
di delineare i mercati di riferimento e di 
valutare la strategia commerciale adot¬ 
tata dai singoli produttori. 

I dati più interessanti evidenziano 
una grande attenzione degli intervistati 
verso Internet, che , nella maggior par¬ 
te dei casi, viene visto come un'eccel¬ 
lente strumento di comunicazione del¬ 
l'immagine aziendale e come veicolo di 
informazioni, anche riguardanti il terri¬ 
torio in cui è inserita l'azienda. 

La frequenza di aggiornamento del 
sito, pur con delle differenze tra zona e 
zona, risulta essere eterogenea. Le 
aspettative delle aziende circa lo svi¬ 
luppo del commercio elettronico appli¬ 
cato al vino denotano una certa attesa, 
anche se non mancano le aziende che 
stanno investendo su questo innovati¬ 
vo canale di vendita. 

Al momento la gestione delle nuo¬ 
ve tecnologie è demandata a profes¬ 
sionalità esterne, anche se sembra 
trasparire la necessità di formazione 
di nuove figure nel marketing e nella 
comunicazione in seno alle varie 
aziende. 


obiettivi conseguibili in 
tempi più lunghi come il 
miglioramento delle rela¬ 
zioni con il cliente e con i 
fornitori, la realizzazione 
di reti di aziende in grado 
di fornire un paniere di 
servizi e di competere sul 
mercato globale. 

Non esiste un negozio 
elettronico ideale; ogni 
realtà deve decidere la 
sua strutturazione, quanto 
investire nell’operazione e 
quali rischi correre. 

Il mondo di Internet 
presenta oggi una molte¬ 
plicità di «case study» i 
quali dimostrano come il 
commercio elettronico sia 
un settore degno di gran¬ 
de attenzione. A fronte di 
ogni «success story» si 
hanno però decine di ini¬ 
ziative fallite per errori di 
valutazione o difetti di ge¬ 
stione 0 , più semplice¬ 


mente, per aver anticipato 
troppo l’accesso a queste 
forme di mercato. 

Nel settore vitivinicolo 
e in quello dei servizi cor¬ 
relati a questa filiera si as¬ 
siste oggi ad un certo fer¬ 
mento. Dopo la prima fa¬ 
se di «novità», alcune 
aziende sono approdate 
al settore dell’e-commer- 
ce come complemento ri¬ 
spetto ad attività com¬ 
merciale già in atto, dove 
la comunicazione classica 
aveva già un buon peso. 
Altre sono entrate nel 
mondo del web a fini di 
comunicazione e, succes¬ 
sivamente, per cercare di 
operare in questo difficile 
mercato. 

Fare e-commerce non 
significa però predisporre 
semplicemente un sito e 
dotarsi di adeguata tec¬ 
nologia e di strumenti per 


gestirlo. Occorre anche 
affrontare con spirito im¬ 
prenditoriale un’avventura 
complessa nella quale 
concorrono nuove cono¬ 
scenze, competenze spe¬ 
cialistiche e una visione 
più sistematica dell’Im¬ 
presa rispetto al mercato 
e al consumatore. 

Anche se gli sviluppi 
attuali non si prestano an¬ 
cora a valutazioni definite 
è lecito però attendersi in¬ 
coraggianti risultati nel 
medio e breve periodo. 

Riteniamo tuttavia che 
il mercato del vino, inteso 
sempre più come prodot¬ 
to-servizio, sia oggi ma¬ 
turo e pronto a premiare 
iniziative web ben proget¬ 
tate e gestite. 
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Qualità e rintracciabilità: 
le richieste della distribuzione 
organizzata e del consumatore 

P. Ruscelli, A. Crociani - Centro Ricerche Produzioni Vegetali di Cesena 
M. Pistoia - Net-Agree - Cesena 


Negli ultimi decen¬ 
ni, la struttura del 
mercato ha subito note¬ 
voli evoluzioni. I continui 
miglioramenti tecnologici 
hanno favorito un forte 
incremento delia produt¬ 
tività, sia in agricoitura 
sia neil’industria di tra¬ 
sformazione. La concor¬ 
renza tra le imprese è di¬ 
ventata particolarmente 
accesa. Ogni azienda si 
trova a prendere sempre 
più in considerazione le 
esigenze dei consumato¬ 
re: l’attenzione passa dal 
prodotto al cliente; i pro¬ 
duttori ruotano intorno ai 
consumatori, e non vice¬ 
versa. In misura sempre 
maggiore rispetto ai pas¬ 
sato, i consumatori rive¬ 
stono oggi un ruoio deci¬ 
sivo nel determinare ii 
successo o l’insuccesso 
di un prodotto alimenta¬ 
re. É importante, quindi 
seguire attentamente le 
evoluzioni dell’utilizzatore 
finale, che può essere a 
tutti gli effetti considerato 
il centro dei meccanismi 
di mercato. É ormai diffu¬ 
sa ia convinzione secon¬ 
do cui ii centro di gravità 
non è più ii prodotto, ma 
il consumatore. Da una 


parte il gusto, la fre¬ 
schezza, l’aspetto, la 
consistenza, la varietà, la 
novità sono tutti criteri 
che sicuramente influen¬ 
zano il comportamento di 
acquisto e di consumo, 
dall’altra nel consumato¬ 
re italiano sembra emer¬ 
gere una forte richiesta di 
sicurezza alimentare, di 
cibi sani e naturali, di 
informazioni e di rassicu¬ 
razione. Fornire una vali¬ 
da gamma di informazio¬ 
ni potrà costituire quindi 
sul mercato un notevole 
vantaggio competitivo. 
La crescente attenzione 
alla sicurezza alimentare 
favorisce lo sviluppo di 
mercato dei prodotti ga¬ 
rantiti e univocamente ri- 
conoscibili, la riscoperta 
di prodotti tipici, il consu¬ 
mo di alimenti italiani. 

Il metodo di produzio¬ 
ne biologica: i prodotti ti¬ 
pici DOP e IGP; un even¬ 
tuale marchio regionale; 
la certificazione di pro¬ 
dotto; la certificazione 
aziendale (UNI EN ISO 
9000 - UNI N ISO 14000 
- EMAS) e non ultima, ma 
sicuramente di grande at¬ 
tualità la Rintracciabilità, 
richiesta in modo trasver- 


Grafico 1: Convinzioni aziendali sui rapporti qualità* 
certifìcazione-rintracciabilKà 
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sale dalla maggior parte 
dei segmenti produttivi, 
sia dai consumatori atten¬ 
ti al servizio, sia da quelli 
attenti ad altri aspetti, so¬ 
no sicuramente aicune 
delle strade percorribili 
(Grafico 1). Quando in Ita¬ 
lia si verificò lo scandalo 
del «vino al metanolo», il 
consumatore reagì ridu¬ 
cendo in maniera consi¬ 
derevole i consumi di tutti 
i vini. Quando scoppiò lo 
scandalo «Mucca pazza» 
lo stesso diminuì drastica¬ 
mente l’acquisto delle 
carni con le conseguenze 
che ancora oggi stiamo 
affrontando. La rintraccia¬ 
bilità è diventata, quindi, 
un argomento di grande 
attualità perché risponde 
alle esigenze di trasparen¬ 
za e garanzia. Si pone 
quindi ia necessità di svi¬ 
luppare un «controllo di fi¬ 
liera» e di attuare un «si¬ 
stema rintracciabilità» tra 
loro coordinati. 

Cosa vuol dire 
Certificazione di Qualità 

Tra ie diverse strade 
precedentemente indica¬ 
te una è sicuramente 
queila delia Certificazione 
di Qualità o Certificazione 
UNI EN ISO 9000. Ci sono 
diversi slogan che giustifi¬ 
cano taie tipo di certifica¬ 
zione: quaiità è ia ricerca 
deila massima soddisfa¬ 
zione dei ciiente; qualità 
uguaie a zero difetti; qua¬ 
lità è fare bene le cose la 
prima volta, si preferisce 
sostenere che fare ia qua¬ 
lità significa avere una op¬ 
portunità per riorganizza¬ 



re i’intero apparato azien- 
daie (e tutti i suoi proces¬ 
si), ricercare i momenti 
che provocano le non 
conformità e le soluzioni 
a costi sostenibili e pos¬ 
sibili. Tutto non per avere 
il fiore all’occhieilo della 
certificazione ISQ 9000, 
ma per fornire ai cliente il 
miglior prodotto o servi¬ 
zio ad un costo accetta- 
biie neii’ottica di un mi¬ 
glioramento continuo. 

La qualità funziona se 
viene seriamente applica¬ 
ta e, soprattutto, se è sen¬ 
tita ed espansa a tutti i li¬ 
velli, dai vertici aila base. 

Sicuramente avere un 
processo produttivo Cer¬ 
tificato vuol dire: 

- introduzione di eie- 
menti di trasparenza 
nei rapporti tra ie figu¬ 
re delia filiera grazie 
aiia pianificazione e 
documentazione del 
lavoro svolto: 

- distribuzione codifica¬ 
ta di compiti e respon¬ 
sabilità; 

- maggiore competiti¬ 
vità sul mercato anche 
attraverso un conteni¬ 
mento dei costi otteni¬ 
bile grazie a una mag¬ 
giore efficienza della 
gestione e del control¬ 
lo del processo pro¬ 
duttivo; 

- possibilità di corri¬ 
spondere megiio alle 
esigenze dei clienti/ 
consumatori. 

Il settore primario del- 
i’industria agro-alimenta¬ 
re, cioè i’impresa agricoia, 
è giudicato come l’aneilo 
meno evoluto verso i Si- 
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Grafico 2: Risultati ottenuti dallo sviluppo della rintracciabilità 
(controllo, responsabilità e sicurezza) 
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Grafico 3: Motivazioni alla rintracciabilità 
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sterni Qualità. Questo fat¬ 
to, pur avendo ragione di 
essere in presenza di un 
gran numero di aziende 
agricole piccole, con 
scarsa specializzazione 
produttiva, eco., rappre¬ 
senta un forte handicap 


tori di filiera)». La rintrac¬ 
ciabilità permette quindi 
di risalire all’origine di un 
prodotto nonché di indivi¬ 
duare tutte le tappe e le 
attività legate ai diversi 
stadi di lavorazione, fino 
alla distribuzione del pro¬ 


specialmente quando il 
prodotto agricolo è desti¬ 
nato ad una industria di 
trasformazione che sem¬ 
pre più frequentemente 
ha intrapreso un percorso 
di assicurazione qualità. 

I sistemi di qualità so¬ 
no originariamente stati 
impostati e strutturati per 
imprese dotate di una or¬ 
ganizzazione aziendale 
che individua le diverse 
funzioni in altrettante per¬ 
sone, il che equivale a di¬ 
re aziende di dimensioni 
medio-grandi. 

Cos’è la rintracciabilità 

La norma UNI 10939/ 
01 «Sistemi di rintraccia¬ 
bilità nelle filiere agroali¬ 
mentari» definisce «Rin¬ 
tracciabilità di filiera: ca¬ 
pacità di ricostruire la sto¬ 
ria e di seguire l’utilizzo di 
un prodotto mediante 
identificazioni documen¬ 
tate (relativamente ai flus¬ 
si materiali ed agli opera¬ 


dotto finale. Permette 
cioè di poter ritrovare tut¬ 
te le informazioni che ri¬ 
guardano un prodotto, in 
ogni momento, in modo 
certo e verificabile, me¬ 
diante l’insieme di regi¬ 
strazioni dei parametri 
che rivestono un ruolo im¬ 
portante nelle diverse tap¬ 
pe di produzione. 

La recente indagine 
svolta dal CRPV, con il 
coordinamento di Tela 
(Centro Servizi dalla Terra 
alla Tavola) sulla rintrac¬ 
ciabilità agroalimentare in 
Emilia-Romagna nel com¬ 
parto delle produzioni ve¬ 
getali, ha consentito di 
verificare il grado di diffu¬ 
sione e le caratteristiche 
della rintracciabilità, l’im¬ 
pegno delle imprese sui 
temi di sicurezza alimen¬ 
tare e la loro volontà di 
implementare la rintrac¬ 
ciabilità (Grafico 3). In ge¬ 
nerale, è emersa una forte 
sensibilità e attenzione 


sull’argomento, tanto che 
la gran parte delle impre¬ 
se coinvolte nell’indagine 
sta già lavorando per in¬ 
trodurre sistemi di rintrac¬ 
ciabilità, sia interni ai loro 
stabilimenti, sia di filiera, 
integrandosi con i rispet¬ 
tivi clienti a valle e fornito¬ 
ri a monte. Ma, a fianco di 
questi aspetti positivi, l’in¬ 
dagine ha messo in evi¬ 
denza anche alcuni ele¬ 
menti di difficoltà specifi¬ 
camente legati all’operati¬ 
vità delle imprese e sui 
quali le strutture coopera¬ 
tive e private individuano 
forti margini di migliora¬ 
mento (Grafico 2 e 4). 

In particolare i mag¬ 
giori problemi riguarda¬ 
no, da un lato, l’imple- 
mentazione della rintrac¬ 
ciabilità nelle fasi «a 
monte», quelle più diret¬ 
tamente legate all’agri¬ 
coltura, e dall’altro, nel 
trattamento informatizza¬ 
to delle informazioni ai 
vari stadi delle filiere. 

Le esperienze 
del CRPV 

A tal fine il CRPV, 
espressione del mondo 
produttivo emiliano-ro¬ 
magnolo e la società 
informatica Net-Agree 
stanno lavorando per la 
realizzazione di due pro¬ 
getti sperimentali relativi 
alle filiere ortofrutta fre¬ 
sca e pomodoro da indu¬ 
stria volti alla messa a 
punto di sistemi informa¬ 
tizzati di raccolta e ge¬ 
stione delle informazioni 
relative alle varie fasi del 
processo produttivo. Tale 
attività viene svolta in 
stretto accordo con il 


comparto produttivo 
emiliano-romagnolo so¬ 
cio del CRPV attraverso il 
diretto coinvolgimento di 
alcune importanti Asso¬ 
ciazioni dei produttori: 
CIO per il pomodoro da 
industria e ARO CQNER- 
PO per l’ortofrutta fresca. 

Come gestire le 
informazioni relative 
al campo 

Per la fase di campo, 
comune ad entrambi i 
comparti, nell’ottica di 
garantire una rintraccia¬ 
bilità completa di filiera è 
necessario prevedere 
una gestione efficace ed 
efficiente del rapporto 
con i produttori di mate¬ 
ria prima, attraverso un 
sistema in grado di rac¬ 
cogliere, collegare e tra¬ 
sferire le informazioni re¬ 
lative alle varie fasi di col¬ 
tivazione. In questo con¬ 
testo il sistema integrato 
di software e servizi 
(Gias-pc, figura 1) messo 
a punto dalla Regione 
Emilia-Romagna con il 
coinvolgimento di varie 
strutture regionali che 
operano nel campo della 
ricerca (Crpv, Csa, Crpa, 
eco..), rappresenta un va¬ 
lido programma di sup¬ 
porto. Con tale software 
infatti, si mettono a di¬ 
sposizione della singola 
impresa agricola e dei 
tecnici, alcuni interessan¬ 
ti supporti per la corretta 
conduzione dell’azienda. 

Nello specifico, per 
quanto riguarda gli aspet¬ 
ti strettamente attinenti la 
rintracciabilità delle pro¬ 
duzioni, il programma è in 
grado di fornire risposte 


Grafico 4: Risultati ottenuti dallo sviluppo della rintracciabilità 
(mercato) 
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DATI 

INFORMATIZZATI 




STABILIMENTO 


DATI INFOR. 


SERVER 

CENTRALE 

AZIENDALE 




PRODOTTO 

FINITO 


DATI SU 
ETICHETTA 


documentabili attraverso 
il completo monitoraggio 
di tutti gii interventi coitu- 
rali. Con queste finaiità 
infatti, possono essere 
utiiizzate aicune funziona- 
iità di Gias-pc, in partico- 
iare quei moduli (Anagra¬ 
fica e Monitoraggio 
aziendale) che consento¬ 
no la razionalizzazione 
dei programmi di coitiva- 
zione e i’aggiornamento 
rapido deiia situazione di 
campo. Questo sistema 
che consente i’archivia- 
zione di tutte ie informa¬ 
zioni di campo fino aila 
raccoita del prodotto, de¬ 
ve essere integrato con 
un software in grado di 
compietare ii monitorag¬ 
gio degii interventi reaiiz- 

Fig. 1 - Gias-pc un sistema 
integrato di software e servizi 
per la gestione informatizzata 
dell’azienda agricola 

Per ulteriori informazioni: 

CRPV, 

Via V. Monticino, 1969 
47020 Diegaro di Cesena (FC) 
tei. 0547/347164 - 
Fax 0547/346142 


Net-agree, 

Via Vicinale Bertinoro, 53 
47020 Diegaro di Cesena (FC) 
tei. 0547/346170 - 
Fax 0547/346194 


zati aii’interno degii stabi- 
iimenti di lavorazione e 
condizionamento, fino al 
prodotto finito. 

Come gestire le 
informazioni relative 
alla fase di lavorazio¬ 
ne/trasformazione 

Per questa fase, ov¬ 
viamente differente per i 
due comparti ortofrutta 
fresca e pomodoro da in¬ 
dustria, il software che si 
intende mettere a punto 
deve gestire le diverse 
problematiche relative al¬ 
la due realtà, pur avendo 
come ultimo fine quello di 
garantire una rintraccia¬ 
bilità efficiente e rapida. 

Comparto ortofrutticolo. 

Si intende utilizzare un 
componente software 
per il conferimento che 
permetterà di registrare il 
prodotto al suo arrivo, in¬ 
serendo i dati relativi al 
codice azienda e/o forni¬ 
tore, la data di arrivo, la 
tipologia di prodotto 
(specie e varietà), il peso, 
la provenienza ecc., in 
modo da rendere possi¬ 
bile la stampa immediata 
di un’etichetta con codi¬ 
ce a barre da apporre sui 
contenitori conferiti. Tale 


etichetta, letta mediante 
dispositivi ottici, permet¬ 
terà di seguire il flusso 
del prodotto durante tut¬ 
ta la lavorazione fino al 
prodotto finito. 

Comparto pomodoro 
da industria. 

La componente 
software che si sta svi¬ 
luppando, dovrà gestire 
le informazioni riguardan¬ 
ti il prodotto in ingresso 
sia per quanto attiene il 
codice azienda, la data di 
arrivo ecc., sia per quel 
che riguarda i dati qua¬ 
li/quantitativi, mantenen¬ 
doli legati al costante 
flusso della materia pri¬ 
ma, durante le successi¬ 
ve fasi di lavorazione, fi¬ 
no al prodotto finito. 

Come gestire le 
informazioni relative 
al prodotto finale 

Il sistema che si inten¬ 
de mettere a punto, per¬ 
metterà la consultazione 
delle informazioni relative 
al prodotto, ottenuto a 
conclusione del processo 
di lavorazione/trasforma¬ 
zione. All’uscita dello sta¬ 
bilimento di lavorazione, 
il prodotto che si avvia al¬ 
la fase di distribuzione 
e/o successive lavorazio¬ 
ni, avrà potenzialmente 
disponibili tutte le infor¬ 
mazioni relative al proprio 
processo produttivo. 


In questa fase occor¬ 
rerà stabilire, quali sono 
le informazioni che pos¬ 
sono essere cosiderate di 
utilità per il distributore e 
quelle che potranno po¬ 
tenzialmente essere rese 
pubbliche al consumato¬ 
re finale. In particolare, si 
stabilirà quali sono le fasi 
e gli interventi del pro¬ 
cesso produttivo che 
hanno una rilevanza per il 
consumatore e che quin¬ 
di dovranno essere rese 
disponibili. Tali informa¬ 
zioni andranno a costitui¬ 
re la «carta di identità» 
del prodotto e potranno 
essere consultate da 
chiunque ne faccia ri¬ 
chiesta. 

Il sistema accederà al 
server centrale in cui so¬ 
no contenute tutte le 
informazioni relative ai 
lotti e a tutti i passaggi a 
cui è stato sottoposto il 
prodotto nell’ambito del 
processo produttivo 
(campo e stabilimento), 
filtrerà i dati per prendere 
esclusivamente le infor¬ 
mazioni relative al pro¬ 
dotto e assocerà tale 
informazione al codice a 
barre applicato sulla con¬ 
fezione distribuita al 
cliente. Il consumatore fi¬ 
nale, collegandosi in In¬ 
ternet, al sito predisposto 
per la rintracciabilità, di¬ 
giterà il codice per otte¬ 
nere tale informazione .■ 
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NOTIZIE 


I 


Indici meteorologici 
per il calcolo del rischio 
di incendio forestale 

M. Cani - CSA Fig. 2 - Regolo utilizzato dal Corpo 

Forestale dello Stato per la valutazione 
del rischio incendio 


Il fatto che le stagioni 
stiano «cambiando» è 
quasi un luogo comune 
anche se non esistono, a 
livello della comunità 
scientifica internaziona¬ 
le, dei dati univoci. Si sta 
ancora discutendo, in¬ 
fatti, se il riscaldamento 
globale dell’atmosfera 
sia dovuto a cause d’in¬ 
quinamento (effetto ser¬ 
ra), o se debba essere ri¬ 
condotto ai naturali cicli 
atmosferici. Il dibattito è 
molto acceso e interessa 
molto anche il settore 
agricolo. 

Per discutere di «Va¬ 
riabilità climatica e de¬ 
sertificazione», si sono 
dati convegno a Acireale 
il 6 e 7 giugno 2002, i so¬ 
ci dell’AlAM (Associazio¬ 
ne Italiana di Agrome¬ 
teorologica). 

Numerosi gli inter¬ 
venti, che hanno eviden¬ 
ziato la complessità del 
problema e la necessità 
di trovare perlomeno «un 
linguaggio comune» per 
descrivere gli eventi e gli 
effetti del clima sull’am¬ 
biente. 

Merita qui riassumere 
l’intervento di V. Marletto 
dell’ARPA dell’Emilia- 
Romagna dal titolo «Indi¬ 
ci Meteorologici per il 
calcolo del rischio di in¬ 
cendio boschivo». 

Il problema degli in¬ 
cendi boschivi è 
molto sentito a livello euro¬ 
peo in quanto sono circa 
500.000 ha di bosco di¬ 
strutti annualmente dal 
fuoco. 

Nella Comunità Euro¬ 
pea sono 6 gli stati membri 
a rischio d’incendio fore¬ 
stale: Germania, Portogal¬ 


lo, Spagna, Francia, Italia 
e Grecia. Il maggior nume¬ 
ro di incendi boschivi si 
verifica nella parte occi¬ 
dentale della Spagna e del 
Portogallo, nell’Italia meri¬ 
dionale e nelle isole Medi- 
terranee (fig. 1). Per cerca¬ 
re di trovare una soluzione 
comune a tutti questi Pae¬ 
si, la UE nel 1992 ha crea¬ 
to un sistema informativo 
comunitario sugli incendi 
forestali; la regolamenta¬ 
zione del sistema è avve¬ 
nuta con regolamento n. 
804/94, che ha istituito 
una Base Informativa Co¬ 
mune, con l’individuazione 
di 319 distretti amministra¬ 
tivi nei sei Stati a rischio in¬ 
cendio. 

Un sistema 
di allerta europeo 

Nell’ambito della rete 
europea di protezione civi¬ 
le (PNNC) l’Unione ha suc¬ 
cessivamente affidato al 
JRC (Joint Research Can¬ 
tre) di Ispra (VA) lo sviluppo 
di un sistema di allerta 
(EUDIC) sul rischio d’in¬ 
cendio forestale, in grado 
di valutare anche il rischio 
meteorologico. 

EUDIC calcola 6 diversi 
indici di rischio, utilizzando 
i dati di stazioni meteorolo¬ 
giche a terra (rete Mars) in¬ 
terpolati su una griglia di 50 
km e le previsioni meteoro¬ 


logiche di Meteofrance. 
Questi indici di rischio han¬ 
no come obiettivo quello di 
valutare lo stato di «aridità» 
dell’ambiente, strettamente 
correlato con l’andamento 
delle principali variabili me¬ 
teorologiche (temperatura, 
pioggia dei giorni prece¬ 
denti, vento,...). 

In Italia 

L’indice adottato in Ita¬ 
lia è l’«ltalian Pire Danger 
Index». Il metodo consiste 
nella stima del deficit idri¬ 
co e dell’indice di aridità 
(funzione della pioggia, del 
n. di giorni dall’ultima 
pioggia e della temperatu¬ 
ra massima) e nel succes¬ 
sivo calcolo dell’indice di 
rischio (funzione dell’indi¬ 
ce di aridità, velocità ven¬ 
to, umidità e temperatura). 
Per rendere facilmente ap¬ 
plicabile il metodo, le ta¬ 
belle e i dati sono stati In¬ 
tegrati in un «regolo» (nor¬ 
mografo) (fig. 2), comune¬ 
mente utilizzato dal Corpo 
Forestale dello Stato per la 
stima dell’indice di rischio. 

Sviluppi futuri 

L’obiettivo del JRC è 
quello di giungere alla de¬ 
terminazione di un’Indice 
di Incendio Potenziale (Pire 
Potential Index) con risolu¬ 
zione di 1 km, con il quale 
si potrà tenere conto an- 



Fig. 1 - 

Numero 

medio di 

incendi 

all’anno 

nel 

periodo 

1992-97. 

Fonte: 

europa.eu. 

int 




che dell’effettivo stato di 
idratazione della vegeta¬ 
zione. Quest’ultimo indice 
verrà stimato mediante 
mappe da satellite. 

Considerazioni 

Sono queste mappe 
molto utili per tutti gli orga¬ 
nismi che si occupano di 
protezione dell’ambiente e 
di prevenzione dai rischi 
calamitosi, soprattutto a 
scala sovranazionale o na¬ 
zionale. Delle applicazioni 
possono essere fatte an¬ 
che a scala regionale, ma 
talora il dettaglio può non 
essere adeguato in quanto 
l’orografia, o il particolare 
ambiente, può far variare i 
risultati finali. Ad esempio, 
in Friuli Venezia Giulia gli 
incendi sono più probabili 
in periodo invernale che 
estivo; per questo motivo 
la Direzione regionale delle 
Foreste ha commissionato 
al Centro Meteorologico 
dell’ARPA uno studio per 
valutare in termini statistici 
le condizioni meteorologi¬ 
che in cui si verificano gli 
incendi. É stato così predi¬ 
sposto un indice Meteoro¬ 
logico di Pericolo di Incen¬ 
dio Boschivo, in corso di 
applicazione dal 2000. 

Sono in atto quindi del¬ 
le azioni, sia in ambito eu¬ 
ropeo sia in ambito regio¬ 
nale. I risultati saranno 
però migliori se sarà possi¬ 
bile integrare le informa¬ 
zioni prodotte dai centri 
europei con quelle meteo¬ 
rologiche regionali, in mo¬ 
do d’ottenere un elevato 
dettaglio, a tutto vantaggio 
della corretta previsone 
dei rischi e per la messa a 
punto delle idonee srutture 
di protezione. ■ 
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E DIVULGAZIONE 
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SEMINE AUTUNNALI 

Deludenti i risultati con orzo 
e frumento nel 2002 


P. Paviotti, 

M. Signor, 

G. Barbiani, 

M. Snidalo 

ERSA 

Servizio della 

sperimentazione 

agraria 


Le malattie fungine 
sono la causa 
principale dei danni alla 
qualità del frumento. 

Un trattamento 
fungicida poco prima 
della fioritura spesso 
consente di prevenire 
quasi completamente 
gli attacchi di funghi 
sulle foglie e sulla 
spiga 


opo le ultime modifiche della PAG 
per l’Integrazione al reddito degli 
agricoltori, ovvero dopo la riunifica¬ 
zione dei contributi per i seminativi, i premi 
per orzo e frumento nel 2002 saranno 
uguali a quello del mais. Questa importan¬ 
te variazione ha ridotto sensibilmente II 
contributo al mais, rispetto agli anni passa¬ 
ti, ed aumentato quello degli Altri cereali di 
circa il 60%. Questo cambiamento ha de¬ 
terminato un nuovo interesse per orzo e 
frumento che lo scorso autunno sono stati 
seminati, di conseguenza, su superfici di un 
certo rilievo. 

Quale tra le due colture abbia prevalso 
non è facile da intuire in quanto nelle di¬ 
chiarazioni ufficiali sono entrambi raggrup¬ 
pati sotto la voce «Altri cereali». In passato, 
soprattutto negli anni ‘80 si è assistito ad 
un progressivo aumento delle superfici ad 
orzo a scapito di quelle a frumento soprat¬ 
tutto per la possibilità che questo offriva di 
poter seminare un secondo raccolto entro 
la fine di giugno e quindi di poter ottenere 
dei buoni risultati soprattutto con la soia. 

Ora non vi è più l’interesse per l’orzo co¬ 
me una volta perché sono cambiate, e non 


D 



di poco, le condizioni commerciali e so¬ 
prattutto non vi è più un grande interesse 
per i secondi raccolti, li frumento quindi ap¬ 
pare oggi più interessante dell’orzo perché 
spunta facilmente un prezzo superiore ed 
ha in genere meno problemi di ordine fito- 
sanitario. Anche nelle aziende con stalla 
l’orzo non incontra più i favori di una volta. 
Infatti viene più convenientemente sostitui¬ 
to dal mais che offre migliori rese ed un 
prodotto più facilmente inseribile nella ra¬ 
zione alimentare del bestiame. 

L’interesse è ora per il frumento, possi¬ 
bilmente un buon grano da potersi colloca¬ 
re sul mercato come grano di qualità. Il ri¬ 
torno a questa coltura non è stato premia¬ 
to nel 2002 giacché i risultati sono stati ab¬ 
bastanza deludenti ed in particolare è man¬ 
cata la qualità. 

Il clima ha avuto una notevole importan¬ 
za nel determinare i risultati negativi favo¬ 
rendo lo sviluppo di malattie fungine sulle 
foglie e soprattutto sulla spiga. Ma non tut¬ 
te le colpe sono da attribuire al clima; alcu¬ 
ni errori sono stati commessi nella tecnica 
colturale e soprattutto negli apporti azotati 
e nella difesa delle colture. 

L’esperienza negativa di quest’anno non 
deve però portare a delle conclusioni pes¬ 
simistiche per il futuro. Riteniamo, infatti, 
che una adeguata revisione della tecnica 
sia necessaria e determinante per riottene¬ 
re dei buoni risultati con i cereali autunno¬ 
primaverili. Rimandando ad una prossima 
comunicazione l’approfondimento e l’ag¬ 
giornamento degli aspetti agronomici ci si 
limita con questa nota a dare un contributo 
per una corretta scelta varietale. 

Le prove di confronto tra varietà 
di frumento e di orzo 

Le prove di confronto varietale di orzo e 
frumento, come negli anni scorsi, anche nel 
2001/2002, sono state realizzate in collabo- 
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razione con l’Istituto Sperimentale per la 
Cerealicoltura e condotte a cura dell’ERSA, 
Servizio della sperimentazione agraria di 
Pozzuolo del Friuli, mettendo a confronto 
19 varietà di orzo e 25 di frumento tenero, 
(tab. 3 e 4). 

Le prove sono state condotte in aziende, 
dislocate In tre località caratterizzate da 
condizioni pedo-climatiche diverse: a Basi- 
liano in provincia di Udine, nella pianura 
settentrionale della regione, su terreni sciol¬ 
ti, presso l’azienda Fabris Renzo; a Fiume 
Veneto, in provincia di Pordenone, sui ter¬ 
reni di medio impasto dell’azienda Picchie¬ 
ri della Provincia, ed infine nella bassa pia¬ 
nura a Palazzolo dello Stella, provincia di 
Udine, sui terreni argillosi dell’Azienda agri¬ 
cola Marianis dell’Ersagricola spa. 

La superficie parcellare era di 18 metri 
quadrati (2,4 x 7,5). In ogni campo le par¬ 
celle erano ripetute tre volte con lo schema 
del graticcio semplice. Una eguale quantità 
di seme germinabile è stata prevista per 
tutte le varietà di frumento, ossia 500 semi 
germinabili per metro quadrato. Per le va¬ 
rietà di orzo sono stati invece impiegati 350 
semi per metro quadrato. 

Il letto di semina è stato preparato con le 
tradizionali operazioni di aratura ed erpica¬ 
tura. Prima dell’aratura a Fiume Veneto ed 
a Palazzolo dello Stella è stato distribuito 
del liquame aziendale. A Palazzolo è stato 
distribuito anche del letame. A Basiliano in 
pre semina è stato somministrato il binario 
0.19.19. La semina è stata effettuata nel¬ 
l’ultima settimana di ottobre. In copertura è 
stato distribuito in due o tre volte del nitra¬ 
to ammonico per le consuete nitratature. 

Per dare modo alle colture di subire tutti 
i condizionamenti naturali ed al fine di otte¬ 
nere informazioni circa la tolleranza dei ma¬ 
teriali verso tali aspetti si è scelto di non 
praticare, durante il periodo vegetativo, al- 


Fig. 1 - Andamento 
termopluviometrico 
giornaliero a Palazzolo 
dello Stella nel periodo 
1/5/2002 - 30/6/2002 


cun intervento per il controllo di funghi pa¬ 
rassiti, insetti o allettamento. La raccolta è 
stata effettuata nel periodo dal 17 al 21 giu¬ 
gno per l’orzo, dall’l al 5 di luglio per il fru¬ 
mento (tabelle 1 e 2). 

L’inverno ha avuto un decorso quasi 
normale con precipitazioni regolari e tem¬ 
perature nella norma. Per circa un mese, da 
metà dicembre 2001 a metà gennaio 2002 
le temperature sono state abbastanza rigi¬ 
de, aggiratesi sui zero gradi raggiungendo 
delle punte con -5 °C in diverse giornate. 
Non sono stati registrati gravi danni da 
freddo sulle colture anche se in molti casi 
gli orzi si presentavano ingialliti. 

Durante la primavera le precipitazioni 
sono state abbondanti e frequenti determi¬ 
nando un clima umido associato a tempe¬ 
rature abbastanza sostenute. Il clima è sta¬ 
to tale da favorire in maniera eccezionale 
buona parte dei funghi patogeni della col¬ 
tura del frumento e dell’orzo. Il fusarium ma 
soprattutto la septoria erano quest’anno 
molto diffusi sulle piante di frumento e l’el- 
mintosporiosi molto diffusa sulle piante di 
orzo. Il loro attacco ha determinato su qua¬ 
si tutte le varietà danni rilevanti sulla produ¬ 
zione ma anche e soprattutto sulla qualità. 

A completare l’opera di danneggiamen¬ 
to della qualità è arrivato poi, alla fine, an¬ 
che un gran caldo. Dall’S giugno al 24 giu¬ 
gno, il periodo cruciale per la granigione, le 
temperature sono sempre state al di sopra 
dei 25 °C. In questo periodo, per circa 10 


Tab. 1 - Scheda agronomica frumento 2001/2002 


Località 


Fiume 

Palazzolo 


Basiliano 

Veneto 

d. Stella 


(UD) 

(PN) 

(UD) 

Tipo di terreno 

Medio 

Limoso- 

Limoso- 

impasto 

sabbioso 

argilloso 

Precessione colturale 

mais 

mais 

soia 

Data di semina 

26/10/01 

30/10/01 

30/10/01 

Data di raccolta 

5/07/02 

1/07/02 

2/07/02 

Concimazione presemina 
0.19.19 kg/ha 

350 



Concimazione organica 
Letame t/ha 



22 

Liquame t/ha 


30 (48 N) 

14(22 N) 

Nitratature: kg/ha di azoto 
20/12/01 

23 



26/02/02 

60 

60 

27 

18/04/02 

46 

40 

45 

14/05/02 

Totale azoto in 

26 

" 

25 

copertura kg/ha 

155 

100 

97 
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Tab. 2 - Scheda agronomica orzo 2001/2002 

Località 

Basiliano 

(UD) 

Fiume 

Veneto 

(PN) 

Palazzolo 
d. Stella 
(UD) 

Tipo di terreno 

Medio 

Limoso- 

Limoso- 

impasto 

sabbioso 

argilloso 

Precessione colturale 

mais 

mais 

soia 

Data di semina 

25/10/01 

29/10/01 

31/10/01 

Data di raccolta 

18/06/02 

21/06/02 

17/06/02 

Concimazione presemina 

0.19.19 kg/ha 

350 

- 

- 

Concimazione organica 

Letame t/ha 

- 

- 

22 

Liquame t/ha 

- 

30 (48 N) 

14 (22 N) 

Nitratature: kg/ha di azoto 

20/12/01 

23 

- 

- 

26/02/02 

30 

30 

27 

18/04/02 

42 

30 

36 

Totale azoto in 

copertura kg/ha 

95 

60 

63 


Nome varietà 

Indice sintetico 
di qualità ISC 

Ditta 

ALCIONE 

Panificabile 

Società produttori Bologna 

ARTICO 

Panificabile 

Apsov sementi 

BELFIORE 

Panificabile 

superiore 

Società produttori Bologna 

BILANCIA 

Panificabile 

Società produttori Bologna 

CENTAURO 

Panificabile 

Società produttori Bologna 

CENTRO 

Panificabile 

Società produttori Verona 

COLLEROSSO 

Panificabile 

Enea 

CRAKLIN 

Biscotti 

Verneuil Recherce 

DELFINO 

Panificabile 

Società produttori Bologna 

ENESCO 

Panificabile 

Verneuil Recherche 

ETECHO 

Panificabile 

Serasem 

EUREKA 

Biscotti 

Apsov sementi 

GIAVA 

Panificabile 

G.A.E. Recherche 

GUADALUPE 

Panificabile 

superiore 

Apsov sementi 

ISENGRAIN 

Panificabile 

Sis Bologna 

LEVIS 

Panificabile 

Dellej Semences 

MIETI 

Panificabile 

M. Michaelles 

POSITANO 

Panificabile 

Venturoli 

PROVINCIALE 

Panificabile 

Serasem 

RAVENNA 

Forza 

Consorzio Agrario 

SAGITTARIO 

Forza 

Società produttori Bologna 

SALVIA 

Panificabile 

Ist. Sper. Cerealic. 

SERIO 

Panificabile 

Pro.se.me 

TIBET 

Panificabile 

Apsov sementi 

VALORIS 

Frumento per 
altri usi 

Serasem 


giorni le temperature hanno raggiunto i 30 
°C. Sempre in questo periodo per 4 giorni 
si sono avute temperature massime di 35 
°C. Un gran caldo senza precipitazioni per 
15 terribili giorni. In molti appezzamenti la 
situazione è precipitata con la completa 
premorienza dapprima delle foglie vitali e 
poi anche della spiga. 

Risultati 

I risultati produttivi ed i rilievi effettuati 
delle prove 2001/2002 sono presentati nel¬ 
le tabelle 5 per il frumento e 6 per l’orzo. Le 
varietà di fomento tenero sono raggruppa¬ 
te in base al giudizio sintetico di qualità at¬ 
tribuito a livello nazionale dall’Istituto per la 
Cerealicoltura di S.Angelo Lodigiano. All’in¬ 
terno di ognuno dei quattro raggruppamen¬ 
ti le varietà di frumento sono elencate in or¬ 
dine decrescente in base alle rese medie 
ottenute in sei località di prova, tre della re¬ 
gione Friuli Venezia Giulia e tre del Veneto. 

Per l’orzo invece le varietà sono elenca¬ 
te in ordine decrescente in base alla media 
delle produzioni conseguite nelle tre loca¬ 
lità di prova della nostra regione. 

Frumento 

Nel 2000 la media delle tre località di 
prova della regione Friuli Venezia Giulia è 
stata pari a 5,51 t/ha, nel 2001 è stata pari 


Tab. 3 - Elenco delle 
varietà di frumento 
tenero in prova nel 
2001-2002 


Tab. 4 - Elenco delle 
varietà di orzo 
in prova nel 
2001-2002 


Nome 

Tipo 
di spiga 

Ditta 

AIACE 

distico 

Cecop 

ALISEO 

polistico 

Pro.Se.Me. 

AMILLIS 

distico 

Verneuil 

BALDA 

polistico 

Apsov 

BARAKA 

distico 

Florisem srl 

DIADEM 

distico 

Florisem srl 

FEDERAL 

polistico 

Sis Bologna 

KELIBIA 

distico 

Verneuil 

MARJORIE 

distico 

Sis Bologna 

MATTINA 

polistico 

Apsov 

NATUREL 

distico 

Guerresi 

NIKEL 

polistico 

Sis Bologna 

NURE 

distico 

Pro.Se.Me. 

PONENTE 

polistico 

Cecop srl 

SCIROCCO 

polistico 

Sivam 

SIBERIA 

polistico 

Sis Bologna 

SONORA 

polistico 

Verneuil 

VERTICALE 

distico 

Florisem 

VERTICE 

distico 

Florisem srl 
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a 6,74 e quest’anno è nuovamente scesa a 
5,36 t/ha. Le oscillazioni sono dovute prin¬ 
cipalmente all’andamento climatico e alla 
diffusione di parassiti fungini quali la ruggi¬ 
ne e la septoria. 

Per i grani di forza e per i frumenti pani- 
ficabili superiori le proposte commerciali 
non sono molte e quindi la scelta si restrin¬ 
ge a poche varietà. Tra questi si ricorda che 
alcuni frumenti come Pandas e Soisson 
non sono stati inseriti quest’anno in prova 
poiché già sufficientemente collaudati. Per 
l’ambiente friulano si devono in ogni caso 
considerare ancora validi ed interessanti. 


Per i frumenti panificabili le proposte com¬ 
merciali sono diverse e le più interessanti 
appaiono quest’anno: Centro, che somma 
ad una interessantissima produzione an¬ 
che un buon peso ettolitrico, Isengrain ed 
Etecho. Anche per i frumenti da biscotti la 
scelta è molto limitata e quindi abbastanza 


Tab. 5 - Risultati e rilievi delle prove con varietà di frumento tenero condotte nel 
2001/2002. In prova non sono stati inseriti i già noti frumenti panificabili superiori 
PANDAS e SOISSON in quanto già sufficien-temente provati. Per il Friuli si 
possono rite-nere senz'altro ancora validi ed interessanti. FF = Frumenti di forza, 
FPS Frumento panifi-cabile superiore, FP = Frumento panificabile, FB = 
Frumento da biscotti, FAU = Frumento per altri usi 


Nome 

Indice 

Produzione granella, t/ha al 14% di Um. 

Umidità 

Peso 

Spigatura 

Altezza 

Aiiet- 

varietà 

ISC 

Media 

Basiliano 

Fiume 

Palazzolo 

aiia 

ettolitrico 

> dal 1/4 

pianta 

tamento 



6 loc. 


Veneto 

d.Stella 

raccoita 

(6 ioc.) 

gg 

cm 

% 







% 

kg/hl 




SAGITTARIO 

FF 

5,97 

5,45 

4,73 

5,20 

13,2 

73,3 

37 

87 

10 

RAVENNA 

FF 

5,95 

5,43 

5,10 

5,06 

12,9 

73,0 

37 

81 

0 

Media 

FF 

5,96 

5,44 

4,92 

5,13 

13,0 

73,1 

37 

84 

5 

GUADALUPE 

FPS 

6,71 

5,89 

4,74 

6,07 

13,4 

73,4 

38 

93 

10 

BELFIORE 

FPS 

6,15 

6,27 

4,18 

5,45 

13,0 

73,5 

38 

82 

30 

Media 

FPS 

6,43 

6,08 

4,46 

5,76 

13,2 

73,4 

38 

87 

20 

CENTRO 

FP 

7,34 

6,85 

5,81 

6,52 

13,5 

73,0 

39 

96 

0 

PROVINCIALE FP 

7,16 

6,40 

4,65 

6,51 

12,3 

68,3 

40 

98 

30 

ISENGRAIN 

FP 

6,86 

5,62 

5,28 

5,95 

12,3 

71.7 

42 

90 

10 

ETECHO 

FP 

6,83 

5,78 

4,19 

6,37 

12,6 

69,7 

39 

97 

20 

TIBET 

FP 

6,61 

5,42 

5,05 

5,41 

13,3 

70,0 

39 

86 

0 

COLLEROSSO FP 

6,60 

5,05 

5,13 

5,82 

13,6 

74,2 

44 

89 

10 

ALCIONE 

FP 

6,58 

6,42 

4,71 

5,89 

12,6 

71,8 

39 

84 

20 

ARTICO 

PF 

6,47 

5,64 

4,82 

5,44 

12,7 

68,5 

39 

89 

20 

SALVIA 

FP 

6,43 

5,73 

4,87 

5,55 

12,8 

72,0 

36 

87 

10 

MIETI 

FP 

6,33 

6,08 

5,51 

5,58 

14,0 

73,8 

35 

84 

0 

SERIO 

FP 

6,33 

5,60 

4,90 

5,41 

13,4 

75,2 

38 

83 

0 

POSTANO 

FP 

6,31 

5,52 

3,44 

5,76 

12,4 

71,4 

41 

90 

30 

BILANCIA 

FP 

6,26 

5,58 

4,37 

5,89 

12,9 

72,6 

35 

89 

30 

LEVIS 

FP 

6,18 

6,13 

5,07 

5,75 

13,3 

73,4 

44 

97 

0 

ENESCO 

FP 

6,11 

5,22 

4,49 

4,76 

13,7 

70,3 

36 

83 

0 

DELFINO 

FP 

5,97 

5,32 

3,69 

5,22 

13,4 

73,2 

36 

95 

20 

GIAVA 

FP 

5,94 

5,00 

5,10 

4,74 

12,5 

68,1 

40 

84 

0 

CENTAURO 

FP 

5,82 

4,88 

3,78 

5,56 

12,6 

72,0 

36 

83 

20 

Media 

FP 

6,45 

5,69 

4,71 

5,67 

13,0 

71,6 

39 

89 

13 

CRAKLIN 

FB 

7,21 

6,43 

4,51 

6,29 

12,6 

67,9 

41 

93 

20 

EUREKA 

FB 

6,83 

5,32 

5,23 

5,77 

12,6 

68,7 

39 

98 

10 

Media 

FB 

7,02 

5,88 

4,87 

6,03 

12,6 

68,3 

40 

95 

15 

VALORIS 

FAU 

6,57 

5,82 

4,72 

5,38 

12,8 

67,1 

42 

88 

20 

Media generale 

6,46 

5,71 

4,72 

5,65 

13,0 

71,4 

39 

89 

1.3 

C.V.% 



3,96 

5,31 

3,51 

6,6 

2,4 

2 

3 

- 

DMS 5% 



0,5 

0,42 

0,33 
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Nome 

varietà 

Sensibile 
al virus 
del 

mosaico 

Produzione granella, t/ha al 14% di Um. 

Media Basiliano Fiume Palazzolo 

3 loc. Veneto d.Stellla 

Umidità 

alla 

raccolta 

% 

Peso 

ettoli 

trico 

kg/hl 

Spigatura 
dal 1/4 

gg 

Altezza 

pianta 

cm 

Allet¬ 

tamento 

% 

SIBERIA 

no 

6,01 

6,57 

5,09 

6,37 

10,1 

57,9 

34 

92 

30 

SONORA 

sensibile 

5,92 

6,43 

5,19 

6,13 

10,1 

60,8 

33 

92 

20 

BARAKA * 

sensibile 

5,82 

6,51 

5,76 

5,20 

10,6 

62,4 

32 

87 

10 

AMILLIS * 

no 

5,67 

6,23 

5,41 

5,38 

10,7 

62,9 

32 

88 

10 

MATTINA 

no 

5,67 

6,95 

4,36 

5,69 

10,8 

62,1 

34 

95 

20 

VERTIGE * 

sensibile 

5,61 

6,41 

5,62 

4,82 

10,9 

62,0 

34 

86 

20 

NIKEL 

no 

5,58 

6,37 

5,21 

5,16 

10,5 

59,9 

34 

97 

20 

PONENTE 

no 

5,54 

6,00 

4,82 

5,79 

9,8 

60,2 

34 

93 

20 

NURE 

sensibile 

5,51 

6,43 

5,68 

4,41 

10,7 

62,9 

32 

87 

20 

KELIBIA 

sensibile 

5,39 

6,41 

5,45 

4,32 

10,5 

61,7 

32 

88 

20 

ALISEO 

no 

5,35 

5,88 

4,91 

5,25 

10,0 

61,0 

33 

91 

30 

DIADEM 

no 

5,34 

6,17 

4,76 

5,09 

12,9 

61,9 

34 

85 

30 

MARJORIE * 

no 

5,34 

6,79 

4,28 

4,96 

12,2 

63,7 

34 

96 

20 

BALDA 

no 

5,29 

5,68 

4,31 

5,89 

10,6 

59,9 

34 

102 

30 

SCIROCCO 

no 

5,08 

5,85 

4,81 

4,59 

9,7 

56,7 

34 

93 

20 

NATUREL * 

no 

5,05 

6,10 

4,31 

4,74 

12,1 

62,0 

34 

90 

30 

AIACE 

sensibile 

5,01 

5,93 

4,96 

4,14 

11,0 

60,9 

31 

85 

20 

VERTICALE ‘ 

no 

4,92 

5,89 

4,07 

4,79 

12,3 

61,9 

35 

99 

20 

FEDERAL 

no 

4,89 

5,66 

4,44 

4,56 

10,3 

59,4 

32 

87 

30 

MEDIA 


5,42 

6,22 

4,92 

5,12 

10,8 

61,1 

33 

91 

22 

CV % 


7,07 

5,20 

7,90 

8,40 

5,5 

2,6 

4 

5 


DMS 0,05 


0,36 

0,50 

0,60 

0,70 

0,5 

1,5 

2 

4 



semplice. 

Il peso ettolitrico è risultato particolar¬ 
mente basso quest’anno in tutte le località. 
Va ricordato che normalmente i valori rile¬ 
vati all’uscita dalla mietitrebbia sono in ge¬ 
nerale inferiori di almeno tre o quattro pun¬ 
ti rispetto ai valori della granella commer¬ 
cializzata. Questo è in conseguenza della 
non completa pulizia dei chicchi effettuata 
dalla mietitrebbia sperimentale e dall’umi¬ 
dità della granella stessa, che normalmen¬ 
te non è nei valori standard. 

Mentre nel 2001 la scarsa qualità otte¬ 
nuta dal frumento è stata in buona parte 
causata da una anomala diffusione sulle 
piante del fungo della ruggine quest’anno 
è stata causata da una ampia diffusione in 
quasi tutto il territorio regionale del fungo 
della septoria. 

Orzo 

Anche per l’orzo, come per il frumento, 
il clima poco favorevole e la diffusione sul¬ 
le piante del fungo dell’elmintosporiosi 
hanno determinato un calo delle rese su 
quasi tutto il territorio regionale. In media, 
rispetto allo scorso anno, le rese sono sta¬ 
te inferiori del 20%. 

Come atteso alcune varietà hanno di¬ 
mostrato di possedere comunque una buo¬ 
na attitudine alla produzione di granella di 
orzo e quindi un buon adattamento anche 


te favorevoli. Le varietà che hanno offerto 
rese superiori alla media sono nove. Tra 
queste, che riteniamo le più interessanti 
proposte del mercato per la nostra zona, è 
opportuno scegliere quelle che hanno di¬ 
mostrato di possedere una elevata resisten¬ 
za alla virosi del Mosaico giallo dell’orzo. 
Questo virus è già stato rilevato soprattutto 
nell’area del goriziano ove è stata praticata 
una rotazione abbastanza stretta con l’orzo. 
É un virus presente nel terreno e si control¬ 
la solamente utilizzando varietà resistente e 
rotazioni larghe. Per la regione Friuli Venezia 
Giulia la scelta per le prossime semine può 
quindi ricadere sulle varietà più produttive e 
resistenti al virus ovvero su: Siberia, Amillis, 
Mattina, Nikel e Ponente. 

Il peso ettolltrico è risultato quest’anno 
lievemente superiore a quello dello scorso 
anno con una media di 61,1 kg/hl, ma infe¬ 
riore ai buoni risultati conseguiti nel 2000 
ovvero a 65,7. Il fenomeno è da ricondurre 
soprattutto ad un forte attacco fungino sul¬ 
le foglie apicali subito dopo la fioritura che 
ha condizionato negativamente il regolare 
sviluppo della cariosside e quindi danneg¬ 
giando in maniera significativa la qualità. Le 
varietà con un peso ettolitrico superiore a 
61 sono risultate: Baraka, Amillis, Mattina, 
Nure e Marjorie. Tutte varietà a spiga disti¬ 
ca ad eccezione di Mattina. 


Tab. 6 - Risuiati e rilievi 
delle prove condotte con 
orzi distici e polistici nel 
2001/2002. 

* = Distico 


a condizioni ambientali non completamen- 
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Giovane di Acizzia 
jamatonica con il 
caratteristico «ricciolo» 
di cera secreto da 
ghiandole site 
all’estremità 
dell’addome 



DIFESA PIANTE 

Psilla deU’albizzia: 

prima segnalazione per l’Italia 

nord-orientale 

Informazioni tecnico-applicative per il controllo di un dannoso 
insetto legato all’albizzia di recente rilevato in Friuli-Venezia 
Giulia e in Veneto 


I nome scientifico di quella che po¬ 
tremmo chiamare «psilla dell’albiz- 
zia» è Acizzia jamatonica (Kuwaya- 
ma); si tratta di un piccolo omottero appar¬ 
tenente alla famiglia degli Psillidi. 

A partire dal luglio 2002 gravi danni cau¬ 
sati da questo fitofago, di recente rinvenu¬ 
to in Italia, sono stati osservati in diverse 
località di pianura del Friuli-Venezia Giulia 
su Aibizzia julibrissin Durazz., nota con va¬ 
ri nomi comuni, quali «aibizzia», «gaggìa o 
acacia di Costantinopoli», «acacia senza 
spine». 

Morfologia 

Uovo 

È lungo circa 0,3 mm e ha forma ovalare; il 
colore è giallo aranciato. 

Giovani 

Le età giovanili sono cinque, due di neani- 
de e tre di ninfa. I giovani delle generazioni 
estive sono di colore verde-giallastro; le 
estremità delle antenne e delle zampe sono 
annerite, gli occhi composti sono rossi. Le 
ninfe di 5° età sono lunghe fino a 1,8 mm. 


Adulto di Acizzia jamatonica 



Adulto 

I maschi sono lunghi 1,8-2,0 mm, mentre le 
femmine sono lunghe 2,0-2,3 mm. Il colore 
di fondo degli adulti estivi è verde-gialla¬ 
stro; le estremità delle antenne sono anne¬ 
rite, gli occhi composti sono rossi. Il colore 
di fondo degli adulti autunnali, che sverna¬ 
no, è bruno-rossastro più o meno intenso. 

Distribuzione 

Acizzia jamatonica è una specie origina¬ 
ria dell’Asia orientale (Corea, Cina e Giap¬ 
pone). Nel 2001 è stata osservata, con po¬ 
polazioni spesso molto numerose, in Pie¬ 
monte e Valle d’Aosta; si tratta della prima 
segnalazione per l’Europa di questo fitomi- 
zo (Alma et ai., 2002). Nel 2002 è stata rile¬ 
vata anche in varie località della Lombardia 
(E. Gervasini, com. pers.). 

Sulla base di vari sopralluoghi e di cam¬ 
pioni di foglie di aibizzia fatti pervenire al 
«Servizio di diagnosi e consulenze entomo¬ 
logiche» del Dipartimento di Biologia appli¬ 
cata alla Difesa delle Piante dell’Llniversità 
di Udine, è stato possibile accertare che lo 
Psillide nel 2002 risulta ampiamente diffuso 
anche nell’Italia nord-orientale. 

In provincia di Udine è stato ritrovato a La¬ 
tisana, Muzzana del Turgnano, Gonars, Tal- 
massons, Castions di Strada, Codroipo, Se- 
degliano, Basiliano, Pozzuolo del Friuli, Mor- 
tegliano, Pasian di Prato, Udine, Martignac- 
co, Pagnacco, Tavagnacco, Tricesimo, But- 
trio, Manzano, S. Giovanni al Natisone e Cor¬ 
no di Rosazzo. In provincia di Gorizia è stato 
osservato a Monfalcone, S. Canzian d’Ison- 
zo, S. Pier d’Isonzo e Gorizia, mentre in pro¬ 
vincia di Pordenone piante di aibizzia infesta¬ 
te sono state rilevate a Sacile, Fontanafred¬ 
da, Roveredo in Piano, Cordenons, Arba, 
Pordenone, Porcia, Brugnera, Prata di Por¬ 
denone, Pasiano di Pordenone, Pravisdomi- 
ni. Azzano Decimo, S. Vito al Tagliamento. In 
Veneto il fitomizo è stata osservato a Porto- 
gruaro (VE), a Ormelle (TV) e a Padova. 
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Pertanto, i nuovi reperti relativi al Friuli- 
Venezia Giulia e al Veneto, riportati nella 
presente nota, permettono di ampliare l’a¬ 
rea di distribuzione accertata di Àcizzia ja- 
matonica pressoché all’intera Italia setten¬ 
trionale. 

Piante ospiti 

Giovani e adulti di Acizzia jamatonica si 
sviluppano esclusivamente a carico di varie 
specie del genere Albizzia (Leguminose Mi- 
mosoidee). Su Albizzia julibrissin, per altro, 
può svilupparsi anche Acizzia uncatoides 
(Ferris & Klyver), specie di origine australia- 

Piccola colonia di Acizzia jamatonica 



Distribuzione accertata 
di Acizzia jamatonica 
nell’Italia nord-orientale 



Uova di Acizzia 
jamatonica sui bordi 
delle foglioline di 
albizzia 


Vistoso imbrattamento 
di un’auto 
parcheggiata sotto una 
albizzia infestata da 
Acizzia jamatonica 


na, presente in alcune regioni italiane (es. 
Liguria e Sicilia), ma che di norma vive su 
specie ornamentali del genere Acacia (es. 
varie mimose). Le altre due specie del ge¬ 
nere Acizzia presenti in Italia (anch’esse in¬ 
trodotte accidentalmente) attaccano solo 
specie del genere Acacia. 

Ciclo biologico 

Lo Psillide compie numerose generazio¬ 
ni in un anno fra loro accavallate, per cui 
sulle piante ospiti si osservano contempo¬ 
raneamente uova, giovani e adulti. 

Lo svernamento avviene allo stadio di 
adulto, probabilmente su piante sempre¬ 
verdi (es. conifere). 

Le uova sono deposte preferibilmente 
sul margine delle foglioline, ma anche sulle 
nervature principali delle foglie. 

Danni 

Giovani e adulti prelevano, con l’appa¬ 
rato boccale pungente-succhiante, linfa 
elaborata da foglioline, nervature delle fo¬ 
glie, fiori e frutti, emettendo melata. I gio¬ 
vani, inoltre, emettono caratteristici «ric¬ 
cioli» cerosi. Viene così imbrattato da me¬ 
lata e cera quanto si trova sotto la chioma 
delie piante colpite, come vegetazione di 
altre piante, manufatti (es. panchine) e au¬ 
to parcheggiate. 

Forti infestazioni causano l’ingiailimento 
delle foglioline, cui segue ia caduta pro¬ 
gressiva e precoce delle stesse. Spesso 
vengono defogliate intere branche e, nei 
casi più gravi, ia pianta al completo. 

Pertanto, la produzione di melata e di 
cera, unita alla precoce defogliazione, fa 
venire meno ia funzione estetica e quelia di 
ombreggiamento dell’albizzia, pianta molto 
utilizzata nei giardini privati e pubbiici, nei 
viaii e nei parcheggi, anche perché «rusti¬ 
ca» e di rapido accrescimento. 

Le foglioiine e le nervature delle foglie 
imbrattate di melata sono visitate da nume- 
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(Goeze), Hippodamia tredecimpunctata (L.), 
Hippodamìa undecimnotata (Schneider), 
Oenopia conglobata (L.), Harmonia quadri- 
punctata (Pontoppidan), ed eterotteri Anto- 
coridi appartenenti ai generi Orius e Antho- 
coris. Il controllo dell’ospite da parte di 
questi entomofagi non è apparso per il mo¬ 
mento molto efficace. 

A carico di individui del genere Acizzia in 
Liguria è stata osservata anche l’attività di 
larve di ditteri Sirfidi appartenenti alla spe¬ 
cie /We//scaeva auricollis (Meigen). 

È possibile impiegare anche bioinsettici¬ 
di a base di Beauveria bassiana (Bals.) 
Vuill., un fungo entomopatogeno; essendo 
prodotti poco persistenti che agiscono per 
contatto, è necessario trattare più volte, cu¬ 
rando bene la bagnatura. ■ 


Danni a foglie di albizzia infestate da Acizzia 
jamatonica-, si nota la caduta di molte foglioline 


rose specie di insetti adulti, quali imenotte¬ 
ri Apidi [Apìs mellifera L.), Vespidi (Polistes 
sp.) e Icneumonidi, ditteri Sirfidi e Callifori- 
di {Calliphora sp. e Lucilia sp.), nonché 
Neurotteri Crisopidi. 

Controllo 

Campionamenti 

L’inizio delle infestazioni può essere mo¬ 
nitorato prelevando dopo il germogliamen¬ 
to campioni di foglie e ricercando gli adulti, 
le uova e i primi giovani. Nel corso della 
stagione vegetativa le infestazioni sono fa¬ 
cilmente rilevabili, in quanto si possono os¬ 
servare anche i caratteristici «riccioli» di ce¬ 
ra, prodotti dai giovani, e la melata. 

Mezzi chimici 

Similmente a quanto riportato relativa¬ 
mente alla lotta contro Acizzia uncatoides 
(su Acacia spp.) sono necessari ripetuti in¬ 
terventi con insetticidi. Possono essere uti¬ 
lizzati i prodotti che in etichetta presentano 
l’indicazione d’uso per piante «ornamenta¬ 
li», «forestali» e diciture analoghe. Sono uti¬ 
lizzabili, ad esempio, insetticidi a base di 
piretroidi (con l’indicazione di bagnare bene 
la vegetazione, in quanto prodotti di coper¬ 
tura con azione di contatto), nonché fosfor- 
ganici e cloronicotinili con attività citotropi- 
ca o sistemica: saranno da preferire i pro¬ 
dotti con maggiore persistenza e minore 
tossicità nei confronti dei vertebrati. 

Mezzi biologici 

In Friuli-Venezia Giulia è stata rilevata la 
presenza di diversi nemici naturali autocto¬ 
ni, predatori generici; in particolare, sono 
stati osservati i coleotteri Coccinellidi Ada- 
lia bipunctata (L.), Hippodamia variegata 



Larva di Coccinellide predatore di Acizzia jamatonica 
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Aspetti igienico-sanitari 
degli allevamenti di Ungulati 
selvatici: malattie infettive e 
monitoraggio sanitario 


Gli Ungulati selvatici mantenuti in cat¬ 
tività possono presentare problemi sani¬ 
tari comuni alle specie domestiche, ac¬ 
centuati talvolta paradossalmente da 
una loro maggior resistenza, che li porta 
a divenire serbatoi di malattia, albergan¬ 
do agenti patogeni (virus, batteri) senza 
importante sintomatologia e ad essere 
quindi potenzialmente pericolosi per il 
contagio di specie domestiche allevate 
(es.: pesti suine). Come le tradizionali 
specie di interesse zootecnico, i selvatici 
allevati sono soggetti a movimentazioni 
che comportano il rischio di diffusione di 
forme infettive anche a notevole distan¬ 
za. Inoltre per alcune malattie infettive 
trasmissibili aH’uomo i selvatici fungono 
da ospite di mantenimento o da animali 
sentinella (es.: Rabbia, Malattia di Lyme, 
TBE). 

onitoraggio sanitario 
degli allevamenti 
e legislazione relativa 

In Italia, sotto la spinta della legislazione 
CEE, si sono recepite norme che tengono 
in considerazione i problemi sanitari delle 
specie animali selvatiche allevate o caccia¬ 
te. 

Il D.RR. 559/92 (che recepisce la Diretti¬ 
va CEE 91/495) prevede che la selvaggina 
allevata sia sottoposta a controlli da parte 
dei Servizi Veterinari (art. 6, 11, 12) e che 
sulla stessa vengano effettuate indagini pe¬ 
riodiche allo scopo di evidenziare la pre¬ 
senza di malattie trasmissibili all’uomo o ad 
altri animali, nonché la presenza nelle car¬ 
ni di residui superiori ai livelli ammessi. Il 
decreto non definisce però con chiarezza 
quali patologie ricercare abitualmente, né 
come svolgere le indagini; solo se la situa¬ 
zione epizoologica lo richiedesse è prevista 
l’obbligatorietà di campionamenti per spe¬ 
cifiche malattie (viene citata l’O.M. 6/10/84 


relativa ad alcune patologie batteriche e vi¬ 
rali altamente diffusibili fra gli animali do¬ 
mestici). 

Nella realtà pratica le conoscenze circa 
l’incidenza delle patologie infettive sui sel¬ 
vatici allevati sono poche rispetto a quanto 
avviene per le specie domestiche e ciò per 
il minor interesse economico di questo tipo 
di allevamento, ma anche per la difficoltà 
di attuazione dei controlli sanitari: certa¬ 
mente non è possibile trasferire sulla gros¬ 
sa selvaggina le stesse metodiche di con¬ 
trollo previste per i domestici, per i quali an¬ 
nualmente vengono effettuati campiona¬ 
menti a tappeto su tutti i soggetti. 

Il D.RR. 559/92 tuttavia fornisce alcuni 
strumenti di verifica dello stato sanitario. In¬ 
nanzitutto è previsto che gli allevamenti sia¬ 
no muniti di un centro di raccolta dove de¬ 
ve essere possibile l’ispezione di tutti gli 
animali dell’effettivo: questo è importante 
per valutare lo stato di benessere della 
mandria (ingrassamento, struttura corpo¬ 
rea, regolarità delle mute) e per evidenzia¬ 
re alcuni problemi sanitari (presenza di sin¬ 
dromi diarroiche, gravi lesioni cutanee, 
comportamenti anomali, ecc.). 

Il decreto disciplina inoltre l’ispezione 
delle carcasse degli animali uccisi; la cor¬ 
retta ispezione sanitaria dei visceri e della 
carcassa permette di evidenziare lesioni 
specifiche (es.: lesioni tubercolari, paratu¬ 
bercolari, ecc.) e, affiancata a ricerche mi¬ 
crobiologiche specifiche, fornisce buone 
indicazioni sulle patologie presenti in alle¬ 
vamento. 

Per i cinghiali il D.RR. 559/92 prevede 
obbligatoriamente l’esame trichinoscopico 
su tutti i capi uccisi. 

Un altro strumento di controllo è fornito 
dai registri aziendali richiesti dai regola¬ 
menti provinciali, che disciplinano l’alleva¬ 
mento dei selvatici nel Friuli Venezia Giulia; 
una corretta compilazione dei registri per¬ 
mette di seguire l’andamento dell’alleva- 
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mento nel tempo, di evidenziare eventuali 
aumenti di mortalità, di verificare il trend 
delle nascite e conseguentemente la per¬ 
centuale di fertilità. 

É da ritenersi importante l’esame autop- 
tico sugli animaii venuti a morte allo scopo 
di stabilire le cause precise del decesso. 

Il momento della macellazione rimane 
quello più adatto per il prelievo di campioni 
sui quali effettuare delle analisi. Possono 
essere prelevati campioni di sangue da sot¬ 
toporre a ricerche per evidenziare la pre¬ 
senza di anticorpi nei confronti di alcune 
malattie per le quali esistono piani di risa¬ 
namento nazionali (ad esempio la brucello¬ 
si nei bovini), o nei confronti di malattie tra¬ 
smissibili all’uomo (es.: leptospirosi). Il con¬ 
tenuto abomasale dovrebbe essere raccol¬ 
to per l’esecuzione di corrette analisi pa¬ 
rassitarle qualitative e quantitative, correia¬ 
bili al tipo di trattamenti antielmintici effet¬ 
tuati (e quindi alla loro efficacia). Infine, in 
sede di macellazione, possono essere facil¬ 
mente prelevati campioni di organi da sot¬ 
toporre ad analisi chimiche e microbiologi¬ 
che. 

La raccolta di dati, sistematica e conti¬ 
nuativa nel tempo, sarebbe auspicabile al 
fine di ottenere maggiori informazioni circa 
lo «stato di salute» di questi alievamenti e 
potrebbe probabilmente fornire anche delle 
indicazioni circa la validità dei metodi di al¬ 
levamento. 

Principali patologie infettive che 
possono colpire gli Ungulati selvatici 

Afta epizootica 

L’afta epizootica e causata da un gruppo 
di virus appartenenti alla famiglia degli 
Aphtovirus, che colpisce bovidi, suidi e in 
forma meno grave gli ovi-caprini. Si tratta di 
una malattia altamente contagiosa caratte¬ 
rizzata da un iniziale stato febbrile e dalla 
successiva comparsa di eruzioni e vescico¬ 
le sulle mucose orali, sui capezzoli e all’e¬ 
stremità degli arti. 

Il virus viene diffuso con il materiale con¬ 
tenuto nelle vescicole tramite contatto di¬ 
retto con animali infetti, ma anche tramite 
materiale contaminato. Questa patologia 
causa notevoli perdite produttive negli alle¬ 
vamenti colpiti, dovute alla inappetenza dei 
soggetti, al calo nella produzione di latte e 
alle infezioni batteriche secondarie all’irru¬ 
zione del virus. Questo è estremamente re¬ 
sistente nell’ambiente ed elevata è la velo¬ 
cità con cui si diffonde nel territorio. Nei 
paesi della Comunità Europea è vietata la 
vaccinazione nei confronti dell’afta e quan¬ 
do l’infezione compare in un territorio si ap¬ 
plica il cosiddetto «stamping-out», cioè 
l’abbattimento e la distruzione di tutti i capi 



Afta epizootica: vaste 
ulcerazioni ai piedi di 
un suide (da Andreani 
e coll., 1998) 


colpiti o sospetti di infezione e contamina¬ 
zione, e si operano restrizioni dello sposta¬ 
mento degli animali sensibili e dei loro pro¬ 
dotti. La presenza della patologia In una na¬ 
zione è causa di gravi perdite economiche, 
anche per gli immediati provvedimenti che 
portano al blocco delle esportazioni di ani¬ 
mali vivi e di prodotti di origine animale. Il 
regolamento 559/92 prevede che, qualora 
la situazione epidemiologica lo renda ne¬ 
cessario, vengano fatte indagini diagnosti¬ 
che anche negli allevamenti di selvatici per 
escludere la presenza della malattia (art. 
11, comma 4). La diagnosi può essere fatta 
tramite ricerca del virus o degli anticorpi nel 
sangue degli animali. 


Peste suina classica 

La peste suina classica (PSC) è una ma¬ 
lattia virale che colpisce II suino, il cinghia¬ 
le e altri suidi selvatici. Si presenta come 
malattia febbrile altamente contagiosa. Il vi¬ 
rus responsabile, appartenente al genere 
dei Pestivirus, attacca gli endoteli dei vasi 
ematici provocando fenomeni degenerativi 
ed emorragie. A volte la malattia compare 
in forma atipica con turbe nella fertilità e 
aborti. La trasmissione avviene prevalente¬ 
mente per contatto diretto con soggetti in¬ 
fetti. É una malattia soggetta ad eradica- 
zione nel territorio della Comunità Europea; 
anche per essa è normalmente vietata la 
vaccinazione e, in caso di comparsa su ter¬ 
ritorio, è previsto l’abbattimento e la distru¬ 
zione dei capi infetti e sospetti di infezione. 
Come per l’afta epizootica, notevoli sono le 
perdite economiche causate dall’insorgen- i 
za di tale patologia, legate al blocco delle i 
esportazioni e alle restrizioni nella movi- | 
mentazione degli animali e dei loro prodot- | 
ti. Il cinghiale può svolgere un ruolo rilevan- | 
te nel mantenimento dell’infezione sul ferri- l 
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torio; alcuni focolai di malattia registrati in 
Italia negli anni ’90 sono stati diagnosticati 
in cinghiali allevati presso aziende agrituri¬ 
stiche. L’allevamento allo stato brado di 
questo animale può rendere difficili le ope¬ 
razioni di disinfezione dell’ambiente. Le 
norme che regolano il controllo della PSC 
prevedono anche monitoraggi sulle popo¬ 
lazioni di cinghiali selvatici da attuarsi in ca¬ 
so di presenza di infezione. Il Italia esiste un 
piano di controllo annuale con l’esecuzione 
di indagini diagnostiche su un campione 
statisticamente significativo di allevamenti 
di suini. La peste suina classica, come l’af¬ 
ta epizootica, è una delle malattie per le 
quali il regolamento 559/92 prevede even¬ 
tuali indagini diagnostiche sui selvatici alle¬ 
vati (art. 11, comma 4). 

Peste suina africana 

La peste suina africana (PSA), causata 
da un virus della famiglia degli Iridoviridae, 
è una malattia febbrile altamente contagio¬ 
sa, caratterizzata dalla comparsa di emor¬ 
ragie in tutti i parenchimi. Colpisce il suino 
domestico, il cinghiale e altri suidi selvatici. 
Viene trasmessa tramite la puntura di artro¬ 
podi ematofagi, ma anche per ingestione o 
inalazione del virus. Può decorrere anche in 
forma subclinica; alcuni animali possono 
fungere da portatori e trasmettere il virus 
senza mostrare sintomatologia. La presen¬ 
za di infezione fra i selvatici rappresenta un 
importante fattore di mantenimento della 
malattia in un determinato territorio. Le ca¬ 
ratteristiche del virus non permettono una 
profilassi immunizzante. Anche per questa 
malattia è prevista l’eradicazione tramite 
abbattimento. Sul territorio della Sardegna 
sono presenti aree endemiche e rigorose 
sono le norme che impediscono lo sposta¬ 
mento di suidi vivi e di prodotti derivati da 
tali aree. La presenza della PSA in queste 
zone è legata alla diffusione degli alleva¬ 
menti allo stato brado o semibrado. La ma¬ 
lattia e compresa nel regolamento 559/92 
(art. 11, comma 4). 

Ectima contagioso 

L’ectima contagioso è una patologia 
causata da un virus della famiglia dei Pox- 
viridae (la stessa dei virus del vaiolo); ma¬ 
lattia contagiosa, febbrile, è caratterizzata 
dalla formazione di papule, vescicole e cro¬ 
ste a prevalente localizzazione peri labiale, 
nasale, perioculare e mammaria. Sono col¬ 
piti gli ovi-caprini e non mancano segnala¬ 
zioni negli stambecchi e nei camosci. La 
trasmissione avviene per contatto diretto 
con gli animali ammalati, ma anche tramite 
il contatto con materiale contaminato. La 
mortalità è bassa ma notevoli sono le per¬ 
dite economiche dovute alla difficoltà di ali¬ 


mentazione dei soggetti colpiti e alle infe¬ 
zioni batteriche secondarie. É possibile la 
vaccinazione. La malattia può essere tra¬ 
smessa aH’uomo per contatto diretto; in es¬ 
so si sviluppano lesioni papulose-crostose, 
non gravi, che evolvono in alcune settima¬ 
ne e non lasciano cicatrici. Estremamente 
rari sono i casi gravi. 


Ectima contagioso 
(Poxvirus), colorazione 
negativa; barra=100nm 
(da Andreani e coli., 
1998) 


Biue tongue o febbre catarraie 
degii ovini 

La blue tongue (lingua blu) o febbre ca¬ 
tarrale degli ovini è causata da un virus del 
genere Orbivirus. É una malattia che provo¬ 
ca infiammazione catarrale dell’apparato 
respiratorio e digerente, necrosi della mu¬ 
scolatura scheletrica, problemi alla sfera ri- 
produttiva con aborti e malformazioni feta¬ 
li. Vengono colpiti gli ovi-caprini, i bovini e 
alcuni ruminanti selvatici; nelle pecore la 
sintomatologia assume caratteri più gravi 
rispetto ad altre specie. L’infezione è tra¬ 
smessa tramite la puntura di insetti emato¬ 
fagi del genere Culicoides. La presenza di 
malattia su un territorio fa sì che vengano 
adottati gravi provvedimenti sanitari che li¬ 
mitano fortemente lo spostamento di ani¬ 
mali vivi e dei loro prodotti. In Italia da alcu¬ 
ni anni la malattia è presente in Sardegna e 
in alcune regioni centro-meridionali. Diffici¬ 
le è reradicazione, perché la patologia si 
presenta anche in forma paucisintomatica 
e quindi difficilmente diagnosticabile; inol¬ 
tre la presenza dell’insetto vettore rende 
estremamente difficili le operazioni di risa- 
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Tubercolosi. 

Focolai polmonari di 
tubercolosi (da 
Rosemberg, 1978) 


namento. Nelle regioni colpite alcluni rego¬ 
lamenti comunitari hanno consentito l’at¬ 
tuazione di piani di profilassi vaccinale. In 
tutta Italia, compreso il Friuli Venezia Giu¬ 
lia, è in atto una campagna di monitoraggio 
sulla presenza di questa patologia: vengo¬ 
no effettuate indagini diagnostiche su alcu¬ 
ni allevamenti bovini per rilevare l’eventua¬ 
le presenza di anticorpi nei confronti del vi¬ 
rus; inoltre sono state istituite stazioni di 
cattura degli insetti, dove gli artropodi sono 
studiati e classificati. In questa maniera si 
attua una sorta di «mappatura» del territo¬ 
rio volta a indagare la diffusione di insetti 
vettori della blue tongue e di altre malattie 
che colpiscono gli animali e l’uomo. La ma¬ 
lattia è compresa nel regolamento 559/92 
(art. 11, comma 4). 

Peste equina 

e malattia emorragica del cervo 

Al genere Orbivirus appartengono due 
virus trasmessi da insetti vettori che causa¬ 
no la peste equina, malattia dei solipedi, e 
la febbre emorragica del cervo, presente in 
America fra le popolazione di «cervo a co¬ 
da bianca» {Odocoileus virginianus). Sono 
patologie caratterizzate da estese emorra¬ 
gie ed edemi. La peste equina è compresa 
nel regolamento 559/92 (art. 11, comma 4). 

Malattia vescicolare suina 

La malattia vescicolare del suino è cau¬ 
sata da un virus del genere degli Enterovi- 
rus. Si tratta di una malattia contagiosa feb¬ 


brile, clinicamente molto simile all’afta epi¬ 
zootica, che provoca la comparsa di vesci¬ 
cole localizzate principalmente all’estremità 
inferiore degli arti. Il virus è molto resisten¬ 
te nell’ambiente e può essere trasmesso 
tramite contatto diretto, ma anche tramite 
contatto con materiale contaminato. Resi¬ 
ste a lungo anche nel muscolo degli anima¬ 
li macellati. Nei paesi della Comunità Euro¬ 
pea sono in atto misure di eradicazione e in 
caso di comparsa della malattia si applica¬ 
no l’abbattimento e la distruzione di tutti i 
capi infetti e sospetti di infezione, con re¬ 
strizioni dello spostamento degli animali 
sensibili e dei loro prodotti. Anche in questo 
caso la presenza della patologia in un terri¬ 
torio è causa di gravi perdite economiche 
anche per gli immediati provvedimenti che 
portano al blocco delle esportazioni di ani¬ 
mali vivi e di prodotti di origine animale. 
Come per la peste suina classica in Italia è 
in atto, nei confronti della malattia vescico¬ 
lare suina, un piano di controllo annuale 
con l’esecuzione di indagini diagnostiche 
su un campione statisticamente significati¬ 
vo di allevamenti di suini. La malattia e 
compresa nel regolamento 559/92 (art. 11, 
comma 4). 

Pleuropolmonite contagiosa 

Si tratta di una patologia batterica cau¬ 
sata da Mycoplasma mycoides sub. Mycoi- 
des, batterio che colpisce ruminanti dome¬ 
stici e selvatici provocando una grave pol¬ 
monite. La trasmissione avviene per con¬ 
tatto diretto con gli animali infetti. In caso di 
diagnosi di Pleuropolmonite contagiosa nei 
bovini il regolamento di Polizia Veterinaria 
prevede l’abbattimento degli animali infetti 
e sospetti infetti e, fino ad estinzione dei fo¬ 
colaio, impone grosse limitazioni nelle mo¬ 
vimentazioni degli animali da e verso l’alle¬ 
vamento colpito. La malattia è compresa 
nel regolamento 559/92 (art. 11, comma 4). 

Brucellosi 

La brucellosi è una patologia provocata 
da alcuni batteri del genere Brucella, alla 
quale sono sensibili ruminanti selvatici e 
domestici. Causa principalmente Infezione 
dell’apparato genitale maschile e femmini¬ 
le, con conseguente ipofertilità e aborto. 
Si trasmette tramite contatto diretto o tra¬ 
mite contatto con materiale contaminato 
(placente, scolo nasale, ecc.). Nell’uomo è 
causa di una debilitante forma febbrile e di 
infezioni in vari apparati. Un tempo la pa¬ 
tologia era estremamente diffusa negli al¬ 
levamenti bovini e ovi-caprini; il latte e i 
formaggi non stagionati rappresentavano 
importanti fonti di contagio per l’uomo. At¬ 
tualmente l’incidenza della brucellosi è 
drasticamente diminuita grazie ai controlli 
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effettuati ogni anno su tutti i capi di be¬ 
stiame allevati per la riproduzione. I con¬ 
trolli si attuano tramite esami sierologici 
volti ad evidenziare la presenza di anticor¬ 
pi nei confronti della brucella. Quando un 
animale risulta infetto viene immediata¬ 
mente allontanato dall’allevamento per la 
macellazione, e tutti gli altri capi presenti 
sono sottoposti a test sierologico in tempi 
ravvicinati. La brucellosi è stata frequente¬ 
mente diagnosticata nelle popolazioni di 
varie specie di ruminanti selvatici; in essi 
provoca una sintomatologia simile a quel¬ 
la riscontrata nei ruminanti domestici. I ca¬ 
si di malattia registrati nelle popolazioni 
selvatiche sono principalmente dovuti al 
contatto, in pascoli promiscui, con man¬ 
drie di domestici infette. 



Tubercolosi 

La tubercolosi è causata da batteri ap¬ 
partenenti al genere Micobacterium. I bo¬ 
vini e numerosi altri animali vengono colpi¬ 
ti dal Micobacterium bovis, che può esse¬ 
re trasmesso anche all’uomo tramite il 
contatto con gli animali infetti o il consu¬ 
mo di latte o latticini non risanati. La ma¬ 
lattia e caratterizzata dalla formazione di 
lesioni di tipo nodulare (tubercoli) in vari 
parenchimi, ma soprattutto a livello pol¬ 
monare. Decorre normalmente in forma 
cronica ed è estremamente debilitante. La 
tubercolosi era presente ad elevata inci¬ 
denza, fino ad alcuni decenni fa, negli al¬ 
levamenti di bovini domestici. É stata con¬ 
trastata con piani di risanamento che pre¬ 
vedono il controllo annuale di tutti i bovini 
domestici allevati per la riproduzione. Gli 
ovi-caprini possono essere colpiti, ma so¬ 
no molto meno recettivi all’infezione ri¬ 
spetto ai bovini. La malattia è stata fre¬ 
quentemente segnalata nei cinghiali ap¬ 
partenenti a popolazioni selvatiche o alle¬ 
vati; l’infezione in questi animali deriva 
dall’assunzione di cibo contaminato. 

Carbonchio ematico 

Il carbonchio ematico è una malattia 
batterica contagiosa, trasmissibile all’uo; 
mo, provocata dal Baciiius anthracis. É 
presente in tutto il mondo. Il Baciiius anth¬ 
racis produce spore estremamente resi¬ 
stenti (possono permanere nell’ambiente 
anche 80 anni). Sono particolarmente sen¬ 
sibili i ruminanti domestici e selvatici, ma 
anche altri mammiferi (cavallo, suino, cin¬ 
ghiale) ed alcuni volatili. Le spore penetra¬ 
no per via digerente o, meno frequente¬ 
mente, attraverso la cute e l’apparato re¬ 
spiratorio. Normalmente il decorso della 
malattia è estremamente rapido; quasi 
senza sintomi premonitori gli animali stra¬ 
mazzano al suolo e presentano fuoriuscita 


di sangue dalle aperture naturali del corpo 
(cavo orale, cavità nasale, ano). Altre volte 
la malattia è meno repentina, compare 
febbre, anoressia, perdita di sangue con le 
urine. Il regolamento di Polizia Veterinaria 
prevede che in caso di comparsa di car¬ 
bonchio vengano applicate severe norme 
volte a bloccare il contagio ad altri anima¬ 
li e all’uomo, e ad impedire la contamina¬ 
zione del terreno con le resistentissime 
spore. 

Enterite paratubercolare 

La paratubercolosi è causata dal Myco- 
bacterium paratubercuiosis appartenente al 
gruppo dei micobatteri non tubercolari; 
questo batterio provoca una grave infezio¬ 
ne cronica dell’intestino dei ruminanti do¬ 
mestici e selvatici, con conseguente man¬ 
cato assorbimento dei principi nutritivi, e 
conduce ad un stato di debilitazione estre¬ 
mo. La presenza in un allevamento è causa 
di perdite di produzione (latte, lana, carne). 
Difficile è reradicazione; negli allevamenti 
contaminati il batterio infatti viene eliminato 
in grossa quantità nell’ambiente dagli ani¬ 
mali diarroici ed è inoltre estremamente re¬ 
sistente nell’ambiente. Facile è quindi la 
trasmissione agli animali giovani che sono i 
più recettivi alla patologia. La malattia è 
stata segnalata in numerose specie di rumi¬ 
nanti selvatici ed in particolare nel cervo. La 
movimentazione di questi animali potrebbe 
rappresentare un rischio di introduzione 
della patologia in territori dove ancora non 
è presente. La malattia non è soggetta a le¬ 
gislazione veterinaria. 


Carbonchio ematico 
(Baciiius anthracis), 
colorazione Gram, 
800x (da Andreani e 
coll., 1998) 


Testo di 
riferimento: 

E. Andreani e coll., 
«Trattato di malattie 
infettive degli 
animali», 1998, 

Il edizione, UTET, 
Torino. 
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Tab. 1 - 


L’allevamento degli Ungulati selvatici 
non può prescindere dalla conoscenza 
del significato del termine «parassiti¬ 
smo» e dell’importanza che i parassiti 
possono assumere nell’ambito delle po¬ 
polazioni animali. È su queste conoscen¬ 
ze che si basa una corretta programma¬ 
zione dei controlli e degli interventi mira¬ 
ti alla lotta nei confronti delle principali 
malattie parassitarie. 

arassitismo e 
patologia parassitarla 

Il parassitismo rappresenta una modalità 
di interrelazione tra organismi viventi, in cui 
uno dei due organismi (parassita) trae tutti i 
vantaggi, mentre l’altro (ospite) ne è dan¬ 
neggiato più o meno profondamente. La 
malattia parassitarla è la conseguenza di 
questo rapporto, favorevole al parassita e 
depauperante per l’animale ospite. 

Il «mondo» dei parassiti è decisamente 
vasto, comprendendo numerosissime spe¬ 
cie che si distribuiscono in diversi gruppi 
tassonomici (protozoi, nematelminti, platel- 
minti, artropodi e acantocefali). Ogni paras¬ 
sita ha un proprio ciclo biologico, caratte¬ 



Principali danni causati 

da parassiti (Ambrosi, 1988) 

• aumento della mortalità aspecifica; 

• diminuzione della durata di vita produttiva; 

• maggiore necessità di rimonta; 

• perdita di progenie legata ad ipofertilità, aborti, 
scarsa vitalità neonatale; 

• minore capacità nutritiva del latte materno 

e conseguente difficoltà di crescita dei giovani non svezzati; 

• maggiori necessità nutrizionali; 

• abbassamento dell’incremento ponderale e/o depressione 
delle caratteristiche organolettiche delle carni nei soggetti 
destinati ad uso alimentare; 

• maggiore sensibilità verso altri agenti eziologici. 


rizzato da una serie di passaggi che coin¬ 
volgono l’animale ospite e l’ambiente (ciclo 
diretto) e, in alcuni casi, altri organismi (ver¬ 
tebrati e non) che fungono da ospiti inter¬ 
medi (ciclo indiretto). In determinati mo¬ 
menti del ciclo, l’ospite rappresenta perciò 
r«abitazione» o, meglio, la vera e propria 
nicchia ecologica del parassita, al quale as¬ 
sicura la difesa daN’ambiente esterno, la 
nutrizione e, in definitiva, la conservazione 
e la perpetuazione della specie. In questo 
modo, il parassita mira alla progressiva co¬ 
lonizzazione sia dell’ambiente che della po¬ 
polazione animale recettiva. Ne deriva ine¬ 
vitabilmente che la patologia parassitarla 
deve essere considerata una patologia di 
massa, in grado cioè di coinvolgere co¬ 
stantemente l’Insieme degli animali e non il 
singolo soggetto. 

Trattando di malattie parassitarie non bi¬ 
sogna inoltre dimenticare che frequente¬ 
mente si ha una situazione di poliparassiti- 
smo (cioè la presenza contemporanea in 
uno stesso ospite di più specie parassita- 
rie) e il fatto che la genericità o addirittura 
l’assenza di sintomatologia non significa 
certo mancanza di danno; l’azione patoge¬ 
na dei parassiti determina infatti alterazioni 
metaboliche che interferiscono sensibil¬ 
mente con la vitalità ed il benessere degli 
animali (tab. 1). 

Principali malattie parassitarie 
che possono interessare gli 
Ungulati selvatici 

Di seguito vengono trattate brevemente 
alcune delle principali malattie parassitarie 
che possono interessare gli Ungulati selva¬ 
tici. Tra queste, le più importanti (sia per la 
loro diffusione che per i danni ad esse le¬ 
gati) sono rappresentate dalle elmintiasi del 
tratto gastro-enterico e dell’apparato respi¬ 
ratorio (Frangipane di Regalbono et al., 
1997; Ambrosi, 1998). 
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Strongilosi 
gastro-intestinali 
di cervidi e mufloni 

Sono sostenute da 
nematodi (vermi ton¬ 
di) appartenenti a di¬ 
versi generi (i princi- 
paii sono Tricho- 
strongylus, Osterta- 
gia, Spiculopteragia, 

Cooperia e Oesopha- 
gostomum). Ailo sta¬ 
dio adulto hanno dimensioni variabili (da 4 
a 30 mm, a seconda del genere) e si loca¬ 
lizzano a vari livelli del tratto gastro-intesti¬ 
nale. Gli esemplari femmina, avvenuto l’ac¬ 
coppiamento, depongono le uova (40-50 x 
70-90 m) (fig. 1) che vengono eliminate al¬ 
l’esterno con le feci. Dall’uovo schiude una 
larva di primo stadio (L1) che poi evolve a 
larva di secondo stadio (L2) e, infine, di ter¬ 
zo stadio (L3). La maturazione a L3 (che ri¬ 
chiede almeno 1 settimana) e la sopravvi¬ 
venza delle larve nell’ambiente (in media di 
ca. 2 mesi) sono strettamente legate alle 
condizioni climatiche (le condizioni ottimali 
sono rappresentate da temperatura di 25- 
27°C, umidità del 95% e buona ossigena¬ 
zione). Ingerite al pascolo dall’animale 
ospite, le L3 (stadio infestante) giungono 
nell’abomaso e nell’intestino, dove com¬ 
piono delle migrazioni nella mucosa e mu¬ 
tano a L4, L5 e, infine, divengono nemato¬ 
di adulti sessualmente maturi dopo 3-4 set¬ 
timane. Le principali azioni patogene sono 
le seguenti: traumatica (a livello della mu¬ 
cosa gastro-enterica), depauperativa (sot¬ 
trazione di chimo), anemizzante (alcuni ge¬ 
neri sono ematofagi), dismetabolizzante 
(con particolare compromissione del meta¬ 
bolismo proteico nelle Infestazioni aboma- 
sali), disoressica (diminuisce l’ingestione 
volontaria di alimento anche del 20%), tos¬ 
sica (per effetto dei cataboliti), foretica (le 
lesioni provocate dai parassiti rappresenta¬ 
no una vera e propria «via d’ingresso» per i 
microrganismi). 

Strongilosi bronco-polmonari 
di cervidi e mufloni 

I nematodi responsabili di queste malat¬ 
tie parassitarle possono essere suddivisi in 
due grossi gruppi: i dictiocaulidi {Dictyo- 
caulus eckerti nei cervidi; D. filaria nei mu¬ 
floni) ed i «piccoli vermi polmonari», rappre¬ 
sentati da diverse specie tra le quali Muel- 
lerìus capillaris risulta la più diffusa in daini, 
caprioli e mufloni. 

I parassiti adulti di Dictyocaulus (lunghi 
sino a 10 cm) si localizzano nella biforca¬ 
zionetracheale e nei grossi bronchi, dove le 
femmine depongono uova embrionate. 
Queste, raggiunto il cavo orale con i colpi di 



Fig. 1 - Uova di 
strongili gastro¬ 
intestinali al 
microscopio ottico 
(10x). 


Fig. 2 - Larva di primo 
stadio {L1) di 
Dictyocaulus filaria al 
microscopio ottico 
(lOx) 



tosse, vengono deglutite, passano nel di¬ 
gerente e schiudono liberando le larve di 1 ° 
stadio (LI) (fig. 2) poi eliminate con le feci. 
In condizioni di elevata umidità, buona os¬ 
sigenazione e temperature di 20-25°C, le 
larve attraversano il 2° stadio larvale (L2) e 
diventano L3 infestanti in un tempo minimo 
di 4 giorni. La vitalità delle L3 è fortemente 
condizionata dai fattori climatico-ambien- 
tali: una temperatura di +5°C le mantiene 
vive e vitali per diversi mesi, mentre tempe¬ 
rature inferiori le devitalizzano in breve tem¬ 
po. Nel periodo estivo la sopravvivenza 
delle L3 è di 3-5 settimane. Il ciclo prose¬ 
gue quando le L3 vengono ingerite dall’o¬ 
spite con l’erba assunta al pascolo. Giunte 
nell’intestino esse attraversano la parete in¬ 
testinale e per via linfatica raggiungono i 
linfonodi meseraici, dove evolvono a larve 
di 4° stadio (L4). Da qui, con il dotto toraci¬ 
co arrivano al cuore destro e con l’arteria 
polmonare ai polmoni. Attraversata la pare¬ 
te dei capillari polmonari, rompono quella 
degli alveoli e iniziano a risalire l’albero re¬ 
spiratorio sino a raggiungere i grossi bron¬ 
chi e la biforcazione tracheale, dove diven¬ 
tano larve di 5° stadio (L5) e, infine, paras¬ 
siti adulti. Dall’ingresso delle L3 alla matu¬ 
razione dei parassiti adulti trascorrono 25- 
30 giorni. 

I «piccoli vermi polmonari» richiedono 
l’intervento di un ospite intermedio rappre¬ 
sentato da gasteropodi terrestri apparte¬ 
nenti a diversi generi (Helicella, Zebrina, 
Helix, ecc.). I parassiti adulti, molto sottili e 
lunghi ca. 12-23 mm, si accoppiano nella 
loro sede definitiva (diramazioni bronchiali 
più sottili e parenchima polmonare) e le 
femmine depongono uova larvate che 
schiudono liberando larve di 1° stadio (LI). 
Queste, raggiunta la cavità orale con i colpi 
di tosse, vengono deglutite e poi eliminate 
con le feci. 

gasteropode, le LI vi pene¬ 
trano attivamente ed evol¬ 
vono a larve di 2° (L2) e, in¬ 
fine, di 3° stadio (L3 infe¬ 
stanti) in un tempo che, a 
seconda della temperatura 
ambientale, varia da 2 setti¬ 
mane a 3 mesi. Gli ospiti in¬ 
termedi possono vivere per 
uno o, a volte, anche due 
anni, proteggendo al loro in¬ 
terno le L3. 

Gli animali si infestano 
ingerendo al pascolo i mol¬ 
luschi contenenti le L3. A li¬ 
vello gastro-intestinale le 
larve si liberano per azione 
dei succhi digestivi e, attra¬ 
versata la parete intestinale, 
raggiungono i polmoni se- 
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guendo lo stesso «percorso» descritto in 
precedenza per le larve di Dictyocaulus. 
Dall’Ingestione del gasteropode contenen¬ 
te le L3 alla formazione del parassita adul¬ 
to, trascorrono 5-10 settimane. 

Per quanto concerne le azioni patogene, 
le larve di Dictyocaulus e dei «piccoli vermi 
polmonari» esercitano un’azione traumati¬ 
ca (rottura delia parete alveolare) e veicola- 
trice (virus influenzali, batteri). Gii adulti dei 
«piccoli vermi polmonari», confinati all’in- 
terno dei cosiddetti «noduli di incubazione» 
(piccoli focoiai grigiastri) sembrano essere 
meno patogeni rispetto a quelli di Dictyo¬ 
caulus, responsabili di un’intensa azione 
meccanica di tipo irritativo, con formazione 
di piccole erosioni sulla mucosa tracheo- 
bronchiale cui consegue una reazione in¬ 
fiammatoria di tipo mucoso-catarrale e la 
parziale occlusione delle vie aeree. La pre¬ 
senza dei parassiti adulti favorisce inoltre 
l’insorgenza di sindromi respiratorie a ezio¬ 
logia infettiva. 


Fig. 3 - Esemplari di 
Ascaris suum 
nell’intestino tenue di 
un suide (da Mactode 
Publications, 3510 
Indian Meadow Drive, 
Blacksburg, VA 24060). 


Elmintiasi dei suidi 

Nei cinghiali è frequente riscontrare la 
presenza di parassiti sia a ciclo biologico 
diretto (principalmente strongili del digeren¬ 
te) che indiretto (metastrongilidi respiratori; 
spiruridi e acantocefali, rispettivamente a 
localizzazione gastrica e intestinale). Meno 
diffusi invece gli ascaridi che, insieme ad 
altri parassiti a ciclo diretto (es. strongili, tri¬ 
cocefali) trovano larga diffusione nei suini 
domestici (nei quali, con il passaggio all’al¬ 
levamento intensivo e quindi l’impossibilità 
di nutrirsi spontaneamente nell’ambiente 
esterno, sono praticamente scomparsi gli 
elminti a ciclo biologico indiretto). Di segui¬ 
to vengono trattate le elmintiasi sostenute 
dai parassiti ai quali si attribuisce la mag¬ 
giore azione patogena e, infine, viene di¬ 
scussa brevemente la trichinellosi. Impor¬ 
tante zoonosi parassitane. 


Strongilosi gastro-intestinali 

Sono sostenute da piccoli nematodi 
(lunghi 5-15 mm) appartenenti ai generi 
Hyostrongylus (a localizzazione gastrica), 
Globocephalus (intestino tenue) e Oe- 
sophagostomum (intestino crasso). Le uo¬ 
va prodotte dalie femmine, giunte con le fe¬ 
ci nell’ambiente esterno, danno origine en¬ 
tro alcuni giorni a larve di terzo stadio (L3). 
Queste, pervenute neli’ospite mediante in¬ 
gestione, raggiungono la mucosa del dige¬ 
rente dove, in 3-7 settimane, evolvono a 
L4, L5 e, infine, a parassiti adulti. 

La presenza di questi parassiti (sia delie 
larve che degli esemplari adulti) provoca in¬ 
fiammazione catarrale ed emorragica della 
mucosa gastro-intestinale con conseguen¬ 
te alterazione dei normali processi digestivi 
e d’assorbimento. 

Acantocefalosi 

Sostenuta da Macracanthorynchus hyru- 
dinaceus, acantocefalo che si localizza a li- 
veilo dell’intestino tenue. Qui le femmine (iun- 
ghe sino a 60 cm) producono delle uova che, 
giunte neli’ambiente esterno con le feci, 
schiudono solo se ingerite da coleotteri co¬ 
profagi, nei quali evolvono a larva Infestante 
in circa 3 mesi. I suidi si infestano ingerendo 
i coleotteri contenenti tali larve. Lo sviluppo a 
parassita adulto avviene in 2-3 mesi. I paras¬ 
siti adulti sono infissi nella parete Intestinale 
(infiammazione della mucosa) e, soprattutto 
nelle Infestazioni massive, possono anche 
perforarla (peritonite e morte). 

Ascaridiosi 

Sostenuta da Ascaris suum, nematode 
che allo stadio adulto può raggiungere 40 
cm di iunghezza. L’infestazione avviene per 
ingestione deile uova contenenti le L2. 
Queste schiudono neil’intestino, attraver¬ 
sano la parete e, per via ematica, compio¬ 
no una migrazione che interessa: fegato 
(dove mutano a L3), polmoni, trachea e 
nuovamente intestino, dove sviluppano a 
parassiti adulti. Le uova, moito resistenti, ri¬ 
mangono vitali nell’ambiente esterno per 
iunghi periodi. Lombrichi e scarafaggi co¬ 
profagi possono, ingerendo le uova infe¬ 
stanti, albergare nei loro tessuti le L2 e fun¬ 
gere pertanto da ospiti paratenici. Dall’in¬ 
gestione delle uova infestanti (o di ospiti 
paratenici) allo sviluppo dei parassiti adulti 
trascorrono circa 6-8 settimane. 

Le numerose larve in migrazione possono 
provocare polmoniti (manifestazioni ciiniche 
generalmente in soggetti di età inferiore ai 
quattro mesi) e danneggiare il parenchima 
epatico (formazione di numerose chiazze 
biancastre originate dalla reazione infiam¬ 
matoria). I parassiti adulti danneggiano la 
mucosa intestinale e, se presenti in gran nu- 
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mero, possono ostruirne il lume (fig. 3). 

Metastrongilosi respiratoria 

L’agente eziologico è rappresentato da 
parassiti appartenenti al genere Meta- 
strongylus, che per compiere il loro ciclo 
biologico richiedono l’intervento di lombri¬ 
chi. I parassiti adulti (lunghi fino a 58 mm) si 
localizzano nei bronchi e nei bronchioli do¬ 
ve le femmine, avvenuto l’accoppiamento, 
producono delle uova embrionate che, 
giunte nell’ambiente esterno con le feci, 
vengono assunte dai lombrichi. All’Interno 
di questi le uova schiudono e danno origi¬ 
ne alle larve infestanti in ca. 10 giorni. I sui- 
di si infestano ingerendo i lombrichi conte¬ 
nenti tali larve. Queste, dopo essersi libera¬ 
te dal lombrico ingerito, attraversano la pa¬ 
rete intestinale e per via linfatica raggiungo¬ 
no i linfonodi meseraici, dove evolvono a 
larve di 4° stadio (L4). Da qui, con il dotto 
toracico arrivano al cuore destro e con l’ar¬ 
teria polmonare ai polmoni, dove diventano 
larve di 5° stadio (L5) e, infine, parassiti 
adulti. Dall’ingestione del lombrico conte¬ 
nente le larve Infestanti alla maturazione dei 
parassiti adulti trascorrono ca. 4 settimane. 

Questi parassiti provocano lesioni rap¬ 
presentate da focolai di enfisema polmona¬ 
re e di broncopolmonite, facilitando l’inse¬ 
diamento di agenti patogeni secondari. 

Trichinellosi 

È una parassitosi causata da alcune 
specie di nematodi appartenenti al genere 
Trichinella. Si tratta di piccoli nematodi che 
vivono allo stadio adulto nell’intestino di 
numerose specie animali (suidi, carnivori, 
cavallo) e dell’uomo. Le femmine del paras¬ 
sita depongono delle larve che, attraversa¬ 
ta la parete intestinale, raggiungono per via 
linfo-ematica i tessuti muscolari e tendinei, 
dove si incistano e rimangono vive e vitali 
anche per molti mesi. L’infestazione si rea¬ 
lizza con l’ingestione di carni contenenti le 
larve incistate. Queste, sotto l’azione dei 
succhi gastrici si disincistano e, giunte nel¬ 
l’intestino tenue, diventano nematodi adulti 
(maschi e femmine) entro 2-4 giorni. Avve¬ 
nuto l’accoppiamento, le femmine depon¬ 
gono larve che successivamente raggiun¬ 
gono i tessuti muscolari del nuovo ospite. 
L’uomo si infesta ingerendo carni crude o 
poco cotte contenenti le LI incistate. Gli 
animali principalmente coinvolti nella tra¬ 
smissione all’uomo sono il cinghiale e il ca¬ 
vallo. 

La gravità dell’infestazione dipende ovvia¬ 
mente dal numero di larve ingerite. Negli ani¬ 
mali la malattia decorre normalmente in for¬ 
ma asintomatica. Nell’uomo, se non curata 
con appropriati antielmintici ed anti-infiam- 
matori, può avere un decorso anche letale. 


Il regolamento 559/92 prevede che le 
carni provenienti da cinghiali d’allevamento 
o da altre specie sensibili vengano sottopo¬ 
ste all’esame trichinoscopico, cioè alla ri¬ 
cerca delle larve di Trichinella tramite parti¬ 
colari esami microscopici. 

Valutazione del rischio parassitario 



Negli animali che vivono in totale libertà, 
i parassiti rappresentano una componente 
della comunità vivente e contribuiscono al¬ 
la selezione ed allo sviluppo delle popola¬ 
zioni animali nel rispetto deH’equilibho na¬ 
turale. Mentre negli allevamenti estensivi, 
caratterizzati da basse concentrazioni di 
animali, l’equilibrio ospite/parassita/am¬ 
biente si avvicina molto a quello che carat¬ 
terizza i soggetti in piena libertà, nelle si¬ 
tuazioni in cui gli ungulati selvatici vengono 
allevati per l’ottenimento di risorse, l’inter¬ 
vento dell’uomo può condurre a condizioni 
(di sovrappopolazione, di riduzione degli 
spazi boschivi, di promiscuità tra specie 
selvatiche diverse e tra selvatici e domesti¬ 
ci, ecc.) in grado di alterare decisamente 
tale equilibrio, con conseguente esaltazio¬ 
ne della potenzialità biologica dei parassiti 
e quindi del rischio per la popolazione ospi¬ 
te. É proprio in queste situazioni che i pa¬ 
rassiti possono assumere un ruolo fonda- 
mentale come agenti che sottraggono ri¬ 
sorse, con il rischio di vanificare gli investi¬ 
menti effettuati in termini di strutture, valu¬ 
tazione delle disponibilità alimentari e dei 
fabbisogni nutritivi, patrimonio genetico, 
capacità riproduttive e altro. 

Da tutto ciò, deriva la necessità di attua¬ 
re controlli ed interventi sanitari che si inse¬ 
riscano tra le metodologie di allevamento e 
che diventino una indispensabile «routine» 

Il metodo diagnostico normalmente uti¬ 
lizzato (soprattutto in relazione alla sua 
semplice applicabilità) è rappresentato dal¬ 
le analisi coprologiche, cioè dagli esami 
delle feci eseguiti in laboratori specialistici 
ed effettuati su un numero sufficientemente 
rappresentativo di campioni fecali indivi¬ 
duali. Le feci rappresentano perciò un ma¬ 
teriale biologico estremamente utile per la 
valutazione della situazione parassitaria ne¬ 
gli animali in vita. 

È evidente, nel caso degli animali selva¬ 
tici, la necessità di effettuare i campiona¬ 
menti direttamente su terreno (prelievi di¬ 
retti daH’ampolla rettale, come avviene per 
gli animali domestici, non sono proponibili), 
seguendo delle norme generali, di seguito 
elencate, atte a garantire la massima cor¬ 
rettezza biologica e la massima significati¬ 
vità statistica possibile (Gaffuri, 1990; Am¬ 
brosi, 1995); 

• effettuare sempre la raccolta nelle prime 
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ore del mattino in punti non ancora bat¬ 
tuti dai sole; 

• identificare e raccogiiere scio ie feci fre¬ 
schissime e con scibaie raggruppate o 
adese in un’unica massa, escludendo 
inoltre scibale di capi troppo giovani (ri- 
conoscibili per le loro dimensioni); 

• identificare i luoghi dove i reperti sono 
più frequenti; 

• prelevare un numero di campioni pari ad 
almeno il 50% dei capi presenti in quel¬ 
la determinata recinzione, data la note¬ 
vole difficoltà di individuare gli animali e 
quindi la possibilità di raccogliere più 
volte le feci di uno stesso soggetto. 
Dopo il prelievo, le feci devono essere 

conservate al fresco (possibilmente in frigo¬ 
rifero alla temperatura di +4/+6 °C) ed in¬ 
viate quanto prima al laboratorio, dove po¬ 
tranno essere effettuati due tipi di analisi 
coprologiche: 

• analisi qualitative, mirate alla ricerca nel¬ 
le feci degli elementi parassitari e quindi 
alia determinazione del numero di cam¬ 
pioni positivi; 

• analisi quantitative, indirizzate alla deter¬ 
minazione del numero di elementi paras¬ 
sitari espresso per unità di peso delle fe¬ 
ci (generalmente 1 grammo); da qui i ter¬ 
mini u.p.g., I.p.g. e o.p.g. (rispettivamen¬ 
te; uova, larve e oocisti per grammo). 
Queste metodiche diagnostiche con¬ 
sentono quindi di determinare sia l’indice di 
infestazione di massa degli animali, sulla 
base della percentuale di campioni positivi, 
che la quantità media, minima e massima 
di elementi parassitari reperiti nell’unità di 
peso delle feci. Quanto alla valutazione dei 
risultati delle analisi coprologiche (Ambrosi, 
1995), sebbene sia utile fare esami quanti¬ 
tativi non si tratta certo di fare delle «dia¬ 
gnosi aritmetiche», con le conseguenti fal¬ 
se sicurezze che ne deriverebbero. In altri 
termini, le indicazioni fornite dalle analisi 
coprologiche non hanno un significato as¬ 
soluto, in quanto non c’è sempre una pre¬ 
cisa corrispondenza quantitativa tra reale 
carica parassitarla nell’ospite ed elementi 
parassitari reperiti nelle feci. Risulta invece 
importante valutare le variazioni nel tempo 
dei valori ottenuti nel medesimo allevamen¬ 
to, il che presuppone controlli sistematici 
ed effettuati «strategicamente», cioè nei 
momenti in cui, nell’ambito delle comples¬ 
se interazioni ospite/parassita/ambiente, è 
presumibile un incremento della potenzia¬ 
lità biologica del parassita stesso (in gene¬ 
rale, tali momenti sono rappresentati dal¬ 
l’autunno e dalla primavera). 

Volendo considerare dei valori da utiliz¬ 
zare come indice di rischio nei confronti 
delle elmintiasi (sottolineando che la signifi¬ 
catività del solo valore numerico è ancora 


più precaria che nei ruminanti domestici). 
Ambrosi (1995) riferisce che, anche in pre¬ 
senza di bassi valori riscontrati all’esame 
quantitativo, una positività che superi la 
metà dei campioni analizzati (a maggior ra¬ 
gione quando superi i due terzi) rappresenta 
comunque un segnale di rischio parassitario 
e merita pertanto particolare attenzione. 

Un breve cenno merita infine l’importan¬ 
za che assume l’esame autoptico degli ani¬ 
mali morti. Esso consente infatti di ottenere 
informazioni decisamente attendibili sulle 
specie elmintiche presenti, sull’effettivo 
grado di parassitizzazione dell’ospite e su 
tutte quelle parassitosi non rilevate all’esa¬ 
me coprologico condotto sull’animale in vi¬ 
ta. Qvviamente, tale esame può assumere 
carattere esclusivamente occasionale e 
non «routinario», potendo essere limitato 
unicamente agli animali abbattuti o a quelli 
venuti a morte per una qualunque causa. 

Trattamento antielmintico 
e misure di controllo 

Negli allevamenti estensivi, dal momen¬ 
to che il parassitismo si può considerare al¬ 
la stessa stregua di quello degli animali in 
piena libertà (cioè come fattore di selezio¬ 
ne), l’intervento farmacologico non rappre¬ 
senta una pratica indispensabile. 

Certamente diversa è la situazione negli 
allevamenti semi-intensivi o addirittura in¬ 
tensivi, nei quali l’attuazione del trattamen¬ 
to antielmintico può assumere fondamen¬ 
tale importanza come mezzo di lotta sia dal 
punto di vista terapeutico che profilattico 
(Ambrosi, 1985). 

Di norma possono essere effettuati due 
trattamenti/anno: 

• trattamento autunnale: consente di eli¬ 
minare i parassiti assunti dagli animali 
nella stagione estiva; 

• trattamento primaverile: permette di di¬ 
minuire l’emissione, con le feci, di uova 
o larve dei parassiti e quindi di ridurre la 
contaminazione del pascolo. 

La corretta attuazione del trattamento 
nei periodi indicati rappresenta un mezzo 
estremamente importante per il controllo 
della carica parassitarla a livello sia di ani¬ 
male che di ambiente, con tutti gli indubbi 
vantaggi che questo comporta. 

Sia la scelta di un farmaco che della via 
di somministrazione dipendono da un in¬ 
sieme di esigenze dettate dalle diverse 
realtà di allevamento. È logico quindi che le 
varie possibilità devono essere considerate 
attentamente al fine di abbinare il massimo 
dell’efficacia al minimo dispendio di energie 
organizzative ed economiche. Laddove so¬ 
no presenti le strutture necessarie e la cat¬ 
tura degli animali rappresenta una pratica 
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Gli interventi in verde 


La o;estione del «verde» della \àle coni- 
prende mia serie di operazioni compiu¬ 
te durali le il periodo vegetativo, che ri¬ 
guardano organi diversi della pianta e 
sono: 

- operazioni sul ceppo;, 

- operazioni sul capo a frutto: 

- operazioni sul capo a legno; 

- operazioni sul grappolo. 

L’obiettivo di tali operazioni è di equili¬ 
brare la produzione in rapporto con lo 
s^^luppo vegetativo. Si devono dunque 
ottiinizzare i rapporti tra superficie fo¬ 
gliare totale e produzione d’uva, tra su¬ 
perficie fogliare esposta e produzione e 
tra produzione di uva e legno di potatu¬ 
ra. D’altra parte la necessità di ridurre i 
teni|ii e quindi i costi delle diverse ope¬ 
razioni, ba comportato negli anni una 
contrazione delle tipologie e del numero 
degli interventi in verde. Tali interventi 
devono essere effettuati correttamente e 
nella giusta fase fenologica della \dte. In 
caso contrario possono avere delle ri- 
percussioni negative specie se eseguiti in 
fasi fenologicbe critiche per la fisiologia 
della pianta, con delle conseguenze sul¬ 
le caratteristiche quantitative e cpialita- 
tive deU’uva e suirequilibrio vegetativo 
della pianta. 

OPERAZIONI SUL CEPPO 

SPOLLONATURA 

È la prhna operazione che si effettua in 
verde e consiste neireliminare i polloni, 
(germogli) emessi dal legno vecchio 
(ceppo e branche), formati al piede del¬ 


la ^ite o più frequentemente lungo il fu¬ 
sto. S’interviene quando gli stessi lianno 
raggiunto la lunghezza di 15-20 cm, in 
modo che tutti siano germogliati e non 
siano ancora lignificati, quindi con un 
imico passaggio si eliminano tutti. Tal¬ 
volta, in coincidenza di danni da fred¬ 
do, che al^biano danneggiato le branche 
soprastanti, può essere necessario la¬ 
sciare qualche pollone per ricostituii’e la 
struttura produttiva. La formazione dei 
polloni è più intensa nei giovani im¬ 
pianti, dove, peraltro, la spollonatura 
viene eseguita a mano in quanto il Insto 
della vite è ancora delicato per soppor¬ 
tare quella meccanica. Quando Lim- 
pianto ha raggiunto i 4-5 anni, viene in¬ 
vece eseguita generalmente a macchina 
in quanto la pianta è in grado di rimar- 
oinare le eventuali ferite corticali. 

O 

OPERAZIONI 
SUL CAPO A FRUTTO 

SCACCHIATURA 

Consiste neH’eliminare i germogli che, 
pur uscendo dal capo a Irutto, sono ste¬ 
rili. Lo scopo infatti è quello di evitare 
che la chioma si mfittisca, e cpiindi di 
favorh-e l’arieggiamento dei grappoli ed 
il migliore sviluppo dei tralci rimasti. 

È un’operazione che di solito AÙene ese¬ 
guita 1-2 settimane prima della fiori¬ 
tura ed è effettuata solo a mano. Infat¬ 
ti, nelle aziende che non dispongono di 
sufficiente manodopera, quest’opera¬ 
zione non viene generalmente eseguita. 
SFEMMINELLATURA 




Consiste neireliminare le femminelle 
originatesi in estate dalle genmie j^ronte 
ed ha lo scojto di areare meglio i grap¬ 
poli, di migliorare la copertura delle fo¬ 
glie e deH’uva con i tTattamenti antipa¬ 
rassitari, di favorire il passaggio con le 
macchme e gli atti’czzi. 

È un’operazione particolarmente utile 
per le \ntì molto vigorose, sulle quali le 
femminelle possono s^dlupparsi anche 
per alciuii metri di lunghezza. Peraltro, 
essendo ormai accertato che le femmi¬ 
nelle contribuiscono ad una migliore 
maturazione dell’uva e del legno, per 
quanto possilDile, questa operazione do¬ 
vrebbe awenire solo in vicinanza della 
vendenmiia. 

CIMATURA 0 POTATURA VERDE È 



Potatrice a coltelli rotcmti per 
interventi sul verde 


la principale operazioni in verde e per j , 
spiegarne rimportanza, occorre ricor- j 

dare come, neirevoluzione delle diverse j 

fasi la foglia passi da im ruolo di con- 
smnati'ice di energia, ad uno di prodiit- , • 

trice di energia, in funzione dell’età, | . 
dello s\dluppo della superficie e della 
posizione limgo il tralcio. Nelle pi ime 
fasi, le foglie inferiori del tralcio tra- 
sportano in gran parte i fotosintetati [ikT'ci 
verso la base del txalcio, cfuelle della zo- 
na dei grappoli sia verso la base che 
verso la parte apicale, menti’e le foglie ' ' 
più alte alimentano soprattutto gli api¬ 
ci. Mentre nelle successive fasi dello 
sviluppo, i caiboichati formati dalle fo¬ 
glie apicali si dirigono maggiormente i 
verso la base dei rami. L’operazione 
consiste nell’asportare le cime dei ger¬ 
mogli a partii’e dalla sesta-settima fo¬ 
glia dopo ridtdmo grappolo. 11 germo¬ 
glio così ai-resta il proprio svilu|jpo per i 
una decina di giorni favorendo un mi- , 

























Sicurezza in viticoltura 


Sfogliatrice pneiunaùca. 

Le foglie vengono aspirate e poi 
tagliate da una lama oscillante 



gliore s^dluppo dei grappoli, un anticipo 
della matm-azione degli stessi a scapito 
dell’attÌAdtà vegetativa. Con la ciinatiu*a 
inoltre si opera un buon arieggiamento 
dei grappoli. Se eseguita 5-7 giorni pri¬ 
ma della piena fioritura, la cimatura 
persegue lo scopo di favorire l’allegagio- 
ne. Oltre che in prefioritura \dene ese¬ 
guita anche in postallegagione. Di solito 
comunque gli interventi sono 1 o 2 e 
vengono generalmente eseguiti a mac- 
clùna. 


SFOGLIATURA 

Scopo prhnario di cpiesta operazione è 
rehminazione degli affastellamenti del¬ 
la vegetazione. Le foglie che si trovano 
alFombra durante tutta la giornata so¬ 
no infatti inutili se non dannose e con¬ 
sumano in parte cpianto prodotto dalle 
foglie meglio esposte. L’obiettivo prmci- 
pale della sfoghatru’a rimane comimque 
cpiello di garantire nella zona dei grap¬ 
poli le ottimali condizioni di arieggia¬ 
mento ed illmnhiazione, onde permette¬ 
re ima corretta matiu*azione e hmitare 
rincidenza cU patologie fungine. L’in¬ 
tervento viene eseguito circa un mese 
prima della vendemmia nella fascia in 
cui si ti’ovano i gi’appoli su cui ci sono 
solo foghe in fase avanzata del loro svi¬ 
luppo e cjuesto, quindi, non comporta 
sostanziali riduzioni nella disponibilità 
di fotoasshnilati. Viene eseguita a mac¬ 
china. 

OPERAZIONI 
SUL CAPO A LEGNO 

LEGATURA DEI GERMOGLI 

Quest’operazione, molto diffusa soprat¬ 
tutto per le forme d’allevamento a spal- 
hera, consiste nel raccogliere e legare ai 
fili di sostegno i germogli che saranno 


utilizzati per la produzione successiva. 
Questo inteivento ha lo scopo di sepm'a- 
re i rtalci produttivi (orientati verso il 
basso ) da quelli miproduttivi (orientati 
verso l’alto). I germogh vengono mcana- 
lati manuahnente tra due coppie di fili, 
oppure completamente meccanizzata 
ti'amite le legatrici che sollevano i ger¬ 
mogli e a seguhe vengono legati con fih 
in filDra vegetale o plastica. La legatila 
deve essere eseguita ahneno in 2-3 tem¬ 
pi. Spesso riene abbinata alla cimatura. 

OPERAZIONI 
SUL GRAPPOLO 

DIRADAMENTO DEI GRAPPOLI 

E mi operazione che permette il conti’ol- 
lo della produzione particolarmente 
sulle giovani viti, favorisce il miglior 
equililirio vegeto-produttivo. Infatti nei 
casi m cui il rapporto vegeto-produttivo 
sia sbilanciato a favore della produzione 
(riti poco rigorose con alta fertilità, ele¬ 
vata cai’ica di geimne, stagione poco fa¬ 
vorevole alla maturazione) è opportuno 
intervenire col diradamento dei grappo¬ 
li. Questo intervento può essere eseguito 
suliito dopo la fioritiu’a eliminando 1-2 
grappoli posti verso la fine del germo¬ 
glio in modo da lasciare un solo grappo¬ 
lo, oppiu'e all’inizio dell’invaiatm'a, mo¬ 
mento che garantisce una sensibile acce¬ 
lerazione del processo di maturazione 
senza alterai’e in modo significativo le 
componenti del succo deH’acino. Lo sco¬ 
po inolti’e è cpiello di aumentai'e la con¬ 
centrazione zuccherina. Questa tecnica 
è poco praticata dai viticoltori m quan¬ 
to è riscliioso ehminare i grappoh in un 
periodo in cui i rischi di grandine, sic¬ 
cità e malattie sono ancora molto eleva¬ 
ti. L’operazione riene svolta sia manual¬ 
mente sia tramite l’ausilio del dirada¬ 
mento chimico. 

Descrìzione e funzionamento 
delle attrezzature 

Spollonatrice 

La spollonati’ice ha il compito di elmii- 
nare i polloni che si sviluppano lungo il 
ceppo e contemporaneamente può eh- 
mmai'e anche le erbe mfestanti presenti 
hmgo il filare e per attuai’e ciò è dotata 
di rotore a flagelli (a fili o a stiisce in 
plastica o gonuna). La macclmia gene- 
rahnente è predisposta per l’attacco uni¬ 
versale a ti'e punti del sollevatore poste¬ 
riore (o anteriore). La rtasmissione del 
moAdmento awiene tramite l’allDero cai’- 
danico il quale è collegato alla presa di 


potenza. La spollonatrice è dotata di 
due comandi ichauhci, imo per la rego¬ 
lazione dell’altezza di lavoro del rullo a 
flagelli, l’altio per lo spostamento late¬ 
rale del gruppo spollonante. L’ organo 
lavorante è portato da un telaio smgolo 
che agisce solamente da una parte del 
filai’e oppiu^e è possibile adottare un te¬ 
laio portante due spollonatiici che per¬ 
mette di agire su due filari contempora¬ 
neamente. E dotata moltre di caiter re- 
golalDile che vmcola l’estensione dei fla¬ 
gelli. I llagelh sono costituiti con mate¬ 
riali diversi e devono essere resistenti e 
dmaturi. La sostituzione dei flagelli è 
rapida e semplice in tutti i modelli. 

Cimatrice 

La cmiatitce è ima macchma operatitce 
che riene applicata anteriormente, late¬ 
ralmente o posteriormente alla trattiice. 
Viene azionata mediante ahmentazione 
idi’aiilica o elettitca ed è dotata eh ima o 
più unità di taglio. Sostituisce l’opera¬ 
zione manuale eseguita lateralmente 
e/o superiormente al filare. Le cimatri¬ 
ci possono essere suddivise in tre mo¬ 
delli: 

• cimatrice con barra a lame alterna¬ 
tive. E dotata di barre lunghe da 
110 a 250 cm posizionabile per il ta¬ 
glio da 50 a 310 cm da terra, kaini¬ 
te funzionamento oleodinamico. Il 
moAdmento alternatÌA^o della lama è 
dato da un motore idraulico che 
aziona un perno eccentrico. E possi¬ 
bile applicare una testata di taglio 
superiore per il taglio dei ti’alci che si 
SAdluppano verso l’alto, formata da 
una barra o da rotori composti da 
lame e controlame, azionata an- 
ch’essa ichaidicamente. Gh organi di 
comando di spostamento sono posti 
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sulla trattiice ^dcino al posto eli guida 
e vengono azionati dall’operatore per 
consentire i movimenti in orizzontale 
e verticale e per variare rinclinazione 
della barra falciante e della testata 
superiore. I comandi sono general¬ 
mente costituiti da leve che azionano 
i distiibutori icbaulici. La macchina 
può essere fornita di un convogliato¬ 
re rotante per tialci composto da ar¬ 
tigli di gomma, atti ad afferrare la 
vegetazione nella zona interna tra i 
pali ed a coiwogliaiia nella zona di 
tagho; 

• cimatiice con motori eletnici. E tuia 
macchina costituita da tuia sti’uttina 
metallica sulla cjuale sono montati 
motori elettrici, alimentati dall’im¬ 
pianto elettrico della trattrice me¬ 
diante cavo elettrico, comandati da 
im mterruttore posizionato in prossi¬ 
mità della zona di comando. L’inter¬ 
ruttore di a\^damento è protetto con¬ 
tro razionamento accidentale, così 
da impedire ^a^^do non intenzionale 
della maccliina. I motori elettrici de¬ 
terminano la rotazione delle lame 
che tagliano la vegetazione e sono 
montati uno sul tetto della struttura, 
per la cimatura della parte alta del 
filare, e gli altri sulla parte verticale. 
La rotazione delle lame varia da 
1500 ed i 2000 giri/minuto; 

• cimatrici con rotori idraulici a lame 
rotanti. In tale caso la cimatrice è 
formata da due o più motori ognuno 
dei quali aziona un’unità di taglio 
verticale ed un motore che aziona la 
rotazione della testata orizzontale su¬ 
periore. I motori sono generahnente 
idi'auhci e vengono azionati rtamite 
distrilDutore, mediante tubi idraulici 
collegati alla trattrice con innesti ra¬ 
pidi. I coltelli dei rotori, che sono in 
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numero variabile a seconda dei tipi 
di cimatrice, ruotano a iDasso nume¬ 
ro di gii’i. Anche a cpiesta macchina 
può essere aggiimto im convogliato- 
re rotante per tralci. 

Gli spostamenti delle chuatrici sono ot¬ 
tenuti mediante impianto icLaulico, for¬ 
mato da distributore e da cilindri che 
permettono i vari moAdmenti j)ei- ade¬ 
guarsi alla vegetazione del vigneto. 

Sfogliatrice 

E’ costituita da un aspiratore centidlu- 
go dotato di una girante la quale è 
azionata da un motore oleodinamico a 
pistoni assiali, che ha regime massimo 
le permette di imprimere circa 4000 
giri/minuto alle pale dell’aspiratore. 
L’aspiratore è a forma di chiocciola e 
l’entrata è schermata da una griglia al 
cui interno si trovano due coltelli, in 
asse con la girante, messi in movimen¬ 
to dalla rotazione di quest’ultima. La 
funzione dei coltelli è quella di recide¬ 
re le lamine fogliari una volta che que¬ 
ste siano state aspirate aH’interno del¬ 
la chiocciola ed eliminate nel fondo 
della macchina. Le macchine sono ge¬ 
neralmente di tipo pneumatico e sfrut¬ 
tano il principio della corrente d’aria 
per separare corpi ad elevato rapporto 
superficie massa, quali le foglie, da 
quelli a rapporto superficie-massa più 
basso, quali i grappoli. La defogliatri- 
ce può essere flangiata su di un telaio 
posto anteriormente, posteriormente o 
lateralmente alla trattrice. Il telaio, 
portante la defogliatrice, è costituito 
da un montante verticale sul quale l’a¬ 
spiratore centrifugo può scorrere me¬ 
diante un sistema a rulli mediante ra¬ 
zione di un sistema idraulico connesso 
alla centralina prmcipale. Il tutto può 
essere manualmente alzato o abbassa¬ 
to sul montante verticale in tre diverse 
posizioni, per consentire alla macchina 
molteplici possibilità di lavoro. 

Palizzatrice-legatrice 

La legatrice viene montata preleribil- 
mente sulla parte anteriore della trat¬ 
trice per una migliore visibilità. Questa 
macchina opera a cavallo del filare ed 
è provvista, nella parte anteriore, di 
due coclee, azionate elettricamente o 
idraulicamente, le quali sollevano deli¬ 
catamente i tralci, portandoli in posi¬ 
zione verticale, mentre contempora¬ 
neamente vengono racchiusi tra due fi¬ 
li di polipropilene tesi che passano su 
enti'amlDi i lati del filare. I fili possono 
essere uniti fra loro da graffette d’ac¬ 
ciaio. L’aggraffatura viene azionata da 


mi sistema idraulico. 11 contenuto delle 1 
scatole del filo permette di legare da | 
5000 a 9000 m di cordone di vigneto a | 
seconda dello spessore del filo. Questa 
attrezzatura può essere montata su 
tutti i tipi di trattTici ed è facilmente 
regolabile a seconda delle forme di al¬ 
levamento del vigneto. 

Mansioni dell operatore 

Spollonatrice 

Le operazioni che deve svolgere l’opera¬ 
tore sono: 

• collegare la macchma alla rtaltrice. 
L’attacco può awenire a seconda dei I 
modelli posteriormente alla trattrice | 
(attacco a tre prmti), lateralmente, o | 
anteriormente (su apposita piastra | 
di ancoraggio) , sui quali ^dene fissa- I 

ta; I 

• collegare la presa di potenza tramite | 
l’albero cardanico. Una volta esegui¬ 
ta tale operazione, si azionano i co¬ 
mandi idraulici posti sulla trattrice 
per verificarne il corretto collega¬ 
mento dei tubi icLaulici. Regolare la 
macchina in funzione del lavoro che 
si desidera ottenere; 

• scaricare, a fine lavorazione dopo 
spento il motore della trattrice, la 
pressione residua deH’impianto 
idraulico mediante razionamento | 
delle leve comando nei due sensi e | 
seguire attentamente le istruzioni n- 
portate sul manuale d’uso e manu¬ 
tenzione: 

• prowedere, ogni volta che si utilizza 
la spollonatrice, alla pulizia e alla lu¬ 
brificazione; 

• fare le operazioni di manutenzione 
quali: ingrassaggio, lubrificazione, 
sostituzione di organi lavoranti. 

Cimatrice 

Le operazioni che deve svolgere l’opera¬ 
tore sono; 

• attaccare la macchina alla trattidce e 
bloccarla agh appositi punti di fis¬ 
saggio; 

• azionare i comandi idraulici posti 
sulla ti-attidce per verificare il corret¬ 
to collegamento dei tubi idraulici; 

• scaricare, a fine lavorazione dopo 
spento il motore della trattrice, la 
pressione residua deH’impianto 
idraulico mediante l’azionamento 
delle leve comando nei due sensi e 
seguire attentamente le istmzioni ri- 
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portate sul iiiaiiiiale el uso e iiiaiiii- 
tciizione; 

• procedere giornalmente alla pulizia 
ed alla lubrificazione rispettando i 
tempi di intervento indicati dal co¬ 
struttore: 

• pro\^^edere ad un’acciu’ata nianuteii- 
zione lavando e lubrificando con olio 
e nafta le lame; 

• riporre la macchina lontana dal pas¬ 
saggio per non creare ingombro, co¬ 
prire le punte e le lame al fine di evi¬ 
tare pericoli di ferimento; 

• tutte le 0]3erazioni di manutenzione, 
quali lavaggio, ingrassaggio, lubrifi¬ 
cazione o sostituzione di organi lavo¬ 
ranti devono essere effettuate con la 
macchina ferma, i tubi idraulici scol¬ 
legati, il motore della trattrice fermo 
e la chiave di avviamento estratta dal 
cruscotto. 

Sfogliatrice 

Le operazioni che deve svolgere Topera- 

tore sono: 

• attaccare la defogliatrice alla tratti i- 
ce: 

• collegare la presa di potenza tramite 
Talbero cardanico: 

• azionare i comandi idraulici posti 
sulla trattrice j3er verificarne il coi- 
retto collegamento dei tubi; 

• regolare la defogliatrice in base al 
raggio di azione che si \aiole ottenere 
e procedere airavanzamento; 

• a fine lavorazione spegnere il motore 
della ti attrice, scaricare la pressione 
residua deU’impianto idraulico me¬ 
diante razionamento delle leve co¬ 
mando nei due sensi e seguire atten¬ 
tamente le istruzioni riportate sul 
manuale dtiso; 

• prowedere alla pulizia e alla lubrifi¬ 
cazione periodicamente. Tutte le 
operazioni di manutenzione, cjuali 
ingrassaggio, lubrificazione o sostitu¬ 
zione di organi lavoranti devono es¬ 
sere effettuate con la macchina fer¬ 
ma. i tubi idraulici scollegati, il mo¬ 
tore della trattrice fermo e la cliiave 
dismserita: 

• effettuare una acciuata pulizia pinna 
del rimessaggio invernale. 

Palizzatricc. legatrice 

Le operazioni che deve svolgere l’opera¬ 
tore sono: 

• collegare la macchina alla trattrice 
tramite gii appositi punti di fissaggio; 

• collegare la presa di potenza della 

m 


Descrizione 

OiJerazioiii 

Rischi individuati 

Misure di contenimento dei rischi 


contatto con gli organi 

|)rcscnza di opportune pi’otezioni o car¬ 


lavoranti dell’opei’atri- 

tel* sugli organi lavoranti (vedi carda¬ 


ce 0 con il cardano 

no), presa di forza disinserita per qual¬ 
siasi eventualità in cui si debba scende¬ 
re dalla trattrice (carico, regolazione); 


non conoscenza dei pe- 

leggere il libretto d’uso e mainitenzione 


ricoli connessi all uso 
della macchina e non 
utilizzo dei mezzi di 
j)rotezione individuale; 

ed osservare i pittogrammi; 


proiezione di materiale 

assicurarsi che non ci siano persone in 

o 

verso la zona posteriore 

vicinanza del cantiere di lavoro; 

o 

del cantiere di lavoro; 


> 

rottura delle lame; 

utilizzo di materiali di idonea resisten¬ 



za sufficienti ad evitare il pericolo di 



rottura. Verificare, mediante il test ri¬ 

> 


portato nella norma, la resistenza delle 



lame; 


azionamento acciden¬ 

protezione contro razionamento acci¬ 


tale dei comandi: 

dentale delle leve di comando costitui¬ 
to, ad es.. da riparo adeguato alle le¬ 
ve,doppio movimento per riimesto; 


perdita delle spine di 

le spine di sicurezza devono essere col¬ 


sicurezza; 

legate al perno tramite un ulteriore col- 
legamento (catenella, filo di plastica/ 
gomma/ferro); 


errata od omessa ma¬ 

leggere il libretto d’uso e mainitenzio- 


nutenzione; 

ne, osservare i pittogrammi, usare op¬ 
portuni DPI (guanti); 


mancata stabilità a ri¬ 

verificare il carico sui punti d’appog¬ 


poso della macchina; 

gio, se necessario dotare d’opportimi 
mezzi d’ancoraggio per evitare ribalta¬ 
menti 0 lo spostamento accidentale; 


contatto con gli organi 

provvedere a mettere le opportune pro¬ 


lavoranti della macchi¬ 

tezioni agli organi taglienti (lame) alla 


na a riposo; 

fine del lavoro: 


danni da agenti fisici 

jDrevedere la trattrice dotata di cabina 


quali rumore e vibra¬ 

silenziata e con sedile dotato di sistema 


zioni. 

aliti vibrante, prevedere lutilizzo di op¬ 
portuni DPI (cuffie, tappi, ecc..). 


trattiice tramite l’albero cardanico; 
collegare i tubi ichaulici e verificarne 
il corretto funzionamento azionando 
le apposite leve: 

regolare la macchhia per sfruttare al 
meglio le prestazioni del dispositi^n; 
a fine lavorazione spegnere il moto¬ 
re della trattrice, scaricare la pres¬ 
sione residua deirimpianto idrauli¬ 
co niediante azionamento delle ap¬ 
posite leve di comando nei due sen¬ 


si e seguire attentamente le istruzio¬ 
ni riportate sul manuale d’uso e 
manutenzione. Tutte le operazioni 
di manutenzione, quali ingrassag¬ 
gio, lubrificazione o sostituzione di 
organi lavoranti, devono essere ese¬ 
guiti con la macchina ferma e la 
chiave eh avviamento disinsei’ita; 
effettuare una accurata pulizia pri¬ 
ma del rimessaggio invernale. 
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ordinaria, è consigliabile la somministrazio¬ 
ne individuale del farmaco. In questo modo 
è possibile trattare ogni animale con la do¬ 
se ottimale in base al peso vivo, che può 
essere somministrata per via parenterale, 
orale (mediante preparazioni liquide in pa¬ 
sta o polveri), transdermica («pour on», cioè 
cospargendo con la soluzione del farmaco 
il dorso dell’animale, dal garrese alla coda). 

Nella maggior parte dei casi si deve però 
ricorrere alla somministrazione di massa, 
mescolando l’antielmintico all’alimento o 
all’acqua di bevanda. Nel caso gli animali 
siano abituati a ricevere concentrati o co¬ 
munque prodotti o sottoprodotti agricoli 
(ad es. insilato ben tritato, polpa di barba- 
bietole), a questi può essere aggiunto l’an- 
tielmitico in polvere o granuli. Altra possibi¬ 
lità è quella di utilizzare antielmintici già 
preparati in pellets, somministrati come tali 
o mescolati a mais in granella. 

Il dosaggio va commisurato al peso 
complessivo presunto del branco, corri¬ 
spondente al numero di capi cui sarà desti¬ 
nata la preparazione moltiplicato per II pe¬ 
so vivo massimo di essi. L’alimento medi¬ 
cato viene poi somministrato in mangiatoie 
fisse od estemporanee, cercando di evitare 
il più possibile la dispersione sul terreno. 

Occorre precisare che il trattamento di 
massa pur risentendo della naturale com¬ 
petizione alimentare legata all’esistenza di 
gerarchie nel gruppo animale (per cui mol¬ 
to spesso sono proprio gli animali più de¬ 
boli e malati a ricevere sotto-dosaggi del 
farmaco), spesso rappresenta l’unica pos¬ 
sibilità in assenza di strutture di cattura. Al 
fine di ridurre la competizione alimentare 
nel gruppo animale risulta quindi necessa¬ 
rio dimensionare correttamente le strutture 
di alimentazione ed abbeverata, consen¬ 
tendo così a tutti gli animali di accedere più 
facilmente ad esse. Altra possibilità potreb¬ 
be essere quella di costruire attorno ad una 
zona di alimentazione una sorta di «gab¬ 
bia», costituita da una serie di pali piantati 
nel terreno e posizionati tra loro ad una di¬ 
stanza tale da consentire l’accesso esclusi¬ 
vamente ai soggetti più giovani. 

Per quanto riguarda i principi attivi da 
utilizzare, questi vanno scelti in rapporto ai 
parassiti presenti in allevamento e quindi 
dopo l’esecuzione di esami coprologici su 
un numero di animali sufficientemente rap¬ 
presentativo del gruppo. Attualmente, l’in¬ 
dustria farmaceutica mette a disposizione 
una vasta gamma di antielmintici a largo 
spettro in grado di agire nei confronti degli 
elminti più diffusi nell’allevamento dei rumi¬ 
nanti selvatici. 

È d’obbligo precisare che l’utilizzo del 
farmaco deve rientrare in una strategia di 
intervento non tanto curativa (cioè focaliz¬ 
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zata solo sulla terapia), quanto di preven¬ 
zione del rischio e di controllo dei danni le¬ 
gati ai parassiti. 

Il trattamento antielmintico, pur rappre¬ 
sentando un ausilio indispensabile, non de¬ 
ve essere concepito come l’unico mezzo di 
lotta attuabile. Esso infatti risulta maggior¬ 
mente efficace se integrato da altre misure 
di controllo, come ad esempio: 

• eseguire analisi coprologiche periodiche 
che, come abbiamo visto, rappresenta¬ 
no un valido strumento nella valutazione 
del livello di rischio parassitario; 

• evitare un carico medio eccessivo (max 
5 capi/ettaro con supplementazione ali¬ 
mentare); 

• evitare un carico «istantaneo» eccessi¬ 
vo: questo può avvenire per naturale ad¬ 
densamento degli animali in punti parti¬ 
colarmente ricchi di nutrimento o nei 
punti di supplementazione alimentare o 
di abbeverata; 

• creare un giusto rapporto aree boschi¬ 
ve/aree erbose; 

• distribuire le zone pascolative a «macchia 
di leopardo», in modo da evitare l’ecces¬ 
siva concentrazione di capi in habitat 
ideale per i cicli biologici dei parassiti; 

• collocare le strutture di alimentazione e di 
abbeverata in modo idoneo: non posizio¬ 
narle in aree riparate ed ombrose, dove 
perciò l’umidità favorisce il ciclo biologico 
dei parassiti. Sono da preferire i punti 
aperti ed assolati, dotando eventualmen¬ 
te di tettoie le strutture nutrizionali. 

È logico comunque immaginare come 
diverse delle misure di controllo sopra elen¬ 
cate risultino di difficile, se non impossibile, 
applicabilità nell’ambito di aziende caratte¬ 
rizzate da scarsa superficie disponibile e 
concentrazioni animali estremamente ele¬ 
vate. In tali realtà risulta perciò fondamen¬ 
tale l’attuazione dei controlli coprologici e 
degli eventuali trattamenti antielmintici op¬ 
portunamente collocati nel corso dell’anno. 

Un ulteriore aspetto da tenere in consi¬ 
derazione è rappresentato dai possibili 
scambi di parassiti tra ruminanti selvatici e 
domestici (Olivieri e Polidori, 1982; Ambro¬ 
si, 1995). La fauna elmintica del muflone è 
di fatto praticamente sovrapponibile a 
quella della pecora, per cui lo scambio tra 
le due specie è da considerarsi come pos¬ 
sibilità normale nei casi di promiscuità. 

Sono possibili inoltre scambi di elminti 
tra ovini e cervidi e tra cervidi e mufloni. È 
infatti possibile verificare la presenza di 
specie parassitane più proprie dei cervi nei 
mufloni e viceversa. La convivenza di cervi- 
di e,, mufloni, a meno che non si tratti di al¬ 
levamenti caratterizzati da sufficiente dilui¬ 
zione di animali, sembra quindi una pratica 
sconsigliabile. B 
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Le strutture per l’allevamento 
degli Ungulati selvatici 


La recinzione è realizzata di 
norma con rete a maglia 
quadra a spaziatura 
crescente. In alcuni casi si 
rende necessario 
l'oscuramento 


DISPA- 

Dipartinicnlo di 
Scienze della 
Produzione 
Animale - 
Università 
di Udine 



Sistemi di cancelli 
consentono la 
movimentazione degli 
animali tra i settori di 
pascolamento 



e «Norme per la protezione della 
fauna selvatica omeoterma e per il 
prelievo venatorio» (legge n. 
157/92), pur considerando la fauna selvati¬ 
ca patrimonio indisponibile dello Stato (res 
communitatis), regolamentano diverse for¬ 
me di gestione della stessa. 

In questo articolo prenderemo in consi¬ 
derazione gli allevamenti «a scopo alimen¬ 
tare» (vedi articolo 17 della succitata iegge), 
che possono essere ricondotti, per tipolo¬ 
gia, ad attività zootecniche vere e proprie, 
tralasciando le aziende faunistico-venatorie 
e agrituristico-venatorie, che pure rientrano 
nell’impresa agricola. 

L’allevamento degli Ungulati selvatici 
con finalità produttive ed economiche com¬ 
porta, rispetto a forme estensive di sfrutta¬ 
mento (generalmente destinate a produrre 
animali da rilasciare in libertà per il ripopo¬ 
lamento o il prelievo venatorio), la realizza¬ 
zione di strutture dedicate e una gestione 
che, pur tenendo conto delle esigenze fi¬ 
siologiche e comportamentali degli animali, 
consentano di ottenere la massima produt¬ 
tività, ottimizzando investimenti e impiego 
di manodopera. 

La scelta della specie o delle specie da 
allevare, gli obiettivi produttivi, le caratteri¬ 
stiche del territorio, sono aspetti da tenere 
nella massima considerazione in fase di 
progettazione di un allevamento. Non tutti 
gli Ungulati selvatici sono facilmente alleva- 
bili: cervo, daino, mu¬ 
flone e cinghiale han¬ 
no dimostrato di 
adattarsi bene alle 
condizioni di alleva¬ 
mento, mentre, ad 
esempio, ii capriolo 
mal si adatta alla vita 
in recinto. 

Le strutture vanno 
progettate con i’o- 
biettivo di trattenere 



gli animali nell’area di allevamento, di crea¬ 
re un ambiente adatto alla specie allevata, 
di razionalizzare l’utilizzazione delle risorse 
pabulari permettendone il rinnovo, di age¬ 
volare la somministrazione di alimenti inte¬ 
grativi, di catturare e controllare singolar¬ 
mente gli animali. Recinzioni perimetrali ed 
interne all’area di allevamento, impianti per 
la cattura e il controllo sanitario dei singoli 
soggetti, mangiatoie ed abbeveratoi, rico¬ 
veri e «nascondigli», altane per l’osserva¬ 
zione, una adeguata viabilità (almeno trat- 
torabile) sono gli strumenti per raggiungere 
questi obiettivi. 

Le illustrazioni di questo articolo fanno 
riferimento alla realtà regionale, che negli 
ultimi 10 anni ha conosciuto un discreto 
sviluppo, anche a seguito degli interventi 
dell’ERSA e della sperimentazione condot¬ 
ta dal DISFA in allevamenti privati e presso 
l’Azienda Agraria dell’Università di Udine. 

L’allevamento semi-intensivo 
dei cervidi e del muflone 

Lo scopo principale dell’allevamento è 
quello di produrre carne, che può essere 
venduta direttamente o utilizzata come ba¬ 
se per la produzione di prodotti tipici, e ri- 
produttori destinati ad altri allevamenti. 

Nonostante l’apparente semplicità delle 
strutture, la loro realizzazione e messa a 
punto risulta piuttosto impegnativa poiché 
la varietà degli ambienti e le esigenze spe¬ 
cifiche degli imprenditori rendono difficile il 
ricorso a soluzioni predefinite. 
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L'impianto di cattura è essenziale negli allevamenti 
semi-intensivi. Impianto a base circolare con due 
cancelli interni ad orologio. Un pannello mobile viene 
utilizzato per indirizzare gli animali verso l’impianto 
di immobilizzazione 

Recinzioni perimetrali ed interne 

Nei sistemi semi-intensivi gli animali so¬ 
no allevati in recinti con densità relativa¬ 
mente elevate, comunicanti tra di loro ed 
utilizzabili a rotazione. 

La recinzione perimetrale è indispensa¬ 
bile, oltre che per impedire la fuga degli ani¬ 
mali (improbabile se c’è cibo a sufficienza e 
gli animali non sono infastiditi), per garan¬ 
tirne il diritto di proprietà. 

Le recinzioni interne sono impiegate per 
dividere gli animali in categorie omogenee 
(maschi riproduttori, femmine, soggetti in 
accrescimento destinati alla macellazione e 
così via), creare turni di pascolamento fa¬ 
vorendo la ricrescita della vegetazione, mi¬ 
gliorare la produttività del pascolo con ap¬ 
positi interventi. La divisione in categorie 
definite consente di programmare un piano 
alimentare mirato, che deve tenere conto 
dei fabbisogni e delle disponibilità foragge¬ 
re naturali, e di fare interventi sugli animali 
(sanitari, di decornificazione, di marchiatu¬ 
ra, ecc.), evitando di disturbare l’intera 
mandria. 

L’altezza della recinzione può essere di 
1,80 - 2,20 m; di norma sono utilizzate reti 
leggere a maglia quadra, con spaziatura 
crescente dal basso all’alto. Per una mag¬ 
giore economicità la rete può essere sor¬ 
montata da 3-4 fili di ferro liscio, per rag- 


Impianto di cattura a 
base rettangolare 
utilizzato in un 
allevamento montano 
del pordenonese 



Semplice impianto di 
cattura semicircolare 
per piccoli ungulati 



giungere l’altezza desiderata. É sempre ne¬ 
cessaria una buona elasticità, per evitare 
traumi mortali agli animali in caso di panico. 

In alcuni casi si rende necessario l’oscu¬ 
ramento della recinzione con rete ombreg¬ 
giente, per evitare contatti visivi tra diversi 
gruppi di animali e per isolare il recinto 
quando l’attività antropica in azienda può 
arrecare disturbo. 

Il costo per l’acquisto e la posa in opera 


Corridoio di accesso 
all'impianto di cattura, 
collegato con i settori 
di pascolamento. 
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L'impianto di 
immobilizzazione 
consente di effettuare 
agevolmente le 
operazioni di routine. 
«Crush» per daini e 
mufloni 


«Crush» per cervi 


variano in funzione delia presenza di stra¬ 
de, deiia frequenza dei canceili di servizio, 
delia necessità di interrare ia rete per evita¬ 
re i’introduzione di cani randagi o predato¬ 
ri. 


Alcune delle operazioni possibili grazie 
all'uso dell'Impianto di cattura: pesata, 
decornificazione, marchiatura, trattamenti 
sanitari 


Strutture per l’alimentazione 

L’intensità di allevamento con¬ 
diziona la scelta delle strutture di 
aiimentazione, che possono con¬ 
sistere in semplici rastreiliere in ie- 
gno, localizzate in punti accessibi¬ 
li e faciimente osservabili, per ii fo- 


Cattura e trattamento degli animali 

Negli allevamenti semi-intensivi è essen¬ 
ziale la presenza di un impianto che con¬ 
senta la cattura dei soggetti destinati alla 
vendita o alla macellazione, le eventuali pe¬ 
sature periodiche, i controlli, i trattamenti 
sanitari, la marcatura dei nuovi nati (che ri¬ 
sulta difficoltosa prima dei sei mesi) e dei 
soggetti acquistati. 

Le tipologie costruttive possono essere 
molto varie, tuttavia gli impianti più efficaci 
hanno una struttura circolare o rettangola¬ 
re, con pareti alte 2,00 - 2,20 m, all’interno 
della quale gli animali entrano passando at¬ 


traverso un corridoio collegato ai vari setto¬ 
ri di pascolamento. Per costringere gli ani¬ 
mali ad avanzare attraverso questo corri¬ 
doio, si è dimostrato efficace un pannello 
mobile oscurato, della larghezza del corri¬ 
doio stesso, che impedisce agli animali di 
vedere l’operatore che lo sta spingendo. 

Una volta costretti nell’impianto, gli ani¬ 
mali sono indirizzati, tramite uno o due can¬ 
celli mobili interni, verso un corridoio di di¬ 
mensioni più ridotte rispetto al precedente, 
attraverso il quale può transitare 
un solo esemplare, che non deve 
potersi girare su se stesso. 

Lungo il percorso è collocato 
un dispositivo di immobilizzazione 
(«crush»), che può essere disposto 
sopra una bilancia, costituito da 
due pareti di contenimento laterali 
e una pavimentazione mobili, che 
consentono di mantenere solleva¬ 
to l’animale. Finestre laterali per¬ 
mettono all’operatore di effettuare 
agevolmente le operazioni di routi¬ 
ne sull’animale immobilizzato. La 
porta terminale è di norma colle¬ 
gata ad una cassa per il trasporto 
di animali vivi o ad un corrai per la 
reimmissione degli stessi nei vari 
recinti. Nel caso l’animale sia de¬ 
stinato al macello, l’abbattimento 
può essere effettuato in questa 
struttura secondo le norme di poli¬ 
zia veterinaria. 


38 


NOTIZIARIO ERSA 4/2002 





















































raggiamento invernale, o vere e proprie 
mangiatoie, nel caso in cui sia necessaria 
un’integrazione continua e mirata. Le strut¬ 
ture di foraggiamento e integrazione devo¬ 
no consentire a tutti gli animali, di ogni li¬ 
vello gerarchico, di accedere all’alimento; 
nei settori dove sono presenti le madri in¬ 
sieme ai piccoli, è utile predisporre delle 
mangiatoie accessibili solo a questi ultimi. 

Per il rifornimento idrico, dove non sono 
presenti acquedotti o fonti naturali, si pos¬ 
sono realizzare invasi impermeabilizzati; in 
ogni caso gli abbeveratoi possono essere 
costituiti da bacinelle a livello costante, che 
vengono collocate nei vari recinti. É neces¬ 
sario tener presente che daino e muflone 
necessitano di acqua solo per l’abbeverata, 
mentre il cervo (e il cinghiale) ama rotolarsi 
in pozzanghere o ruscelli. 

Altane per l’osservazione 

Le strutture per l’osservazione sono co¬ 
stituite da altane dislocate in posizioni che 
consentono il controllo degli animali nelle 
diverse zone dell’allevamento; in questo 
modo è possibile acquisire informazioni 
sullo stato di salute, sul comportamento 
sociale ed alimentare, sul grado di adatta¬ 
mento alla vita in recinto e sulla ripartizione 
temporale delle attività nell’arco della gior¬ 
nata, utili per impostare una corretta ge¬ 
stione. 

Nel caso in cui non sia presente un im¬ 
pianto di cattura, l’altana può essere utile 
per il prelievo degli animali mediante l’uso 
di fucili (con palla o siringa contenente nar¬ 
cotico). 


Le altane consentono il 
controllo visivo degli 
animali presenti nei 
diversi settori di 
pascolamento 


Semplici rastrelliere e 
mangiatoie consentono 
di integrare 
l'alimentazione verde 
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Uallevamento del cinghiale 

Il cinghiale si presta ad essere allevato in 
modo intensivo, con attrezzature e impianti 
del tutto simili a quelli utilizzati per l’alleva¬ 
mento del suino domestico. In questo caso 
i ricoveri sono generalmente in muratura, 
organizzati in box separati destinati ai ripro¬ 
duttori o ai cinghialetti in accrescimento; 
sono utili gabbie per le scrofe partorienti, 
provviste di vie di fuga per i piccoli, allo 
scopo di limitare gli episodi di schiaccia¬ 
mento. I box potrebbero anche essere do¬ 
tati di aree recintate esterne, con pozze 
d’acqua nelle quali gli animali possano ba¬ 
gnarsi. Anche la cura costruttiva delle aree 
di alimentazione ha la sua importanza: il si¬ 
stema intensivo consente infatti un facile 
impiego di sottoprodotti e scarti di vario 
genere. 

É possibile realizzare sistemi più esten¬ 
sivi, in relazione al tipo di ambiente, con re¬ 
cinti comprendenti radure e zone boccate. 1 
danni che questo suide può potenzialmen¬ 
te arrecare alle superfici pascolive e fore¬ 
stali vanno attentamente valutati al mo¬ 
mento del calcolo dei carichi. Le recinzioni 
sono realizzate con reti alte circa 1,50 m, 
interrate per 30-40 cm. 

Anche in questa tipologia di allevamento 
risulta indispensabile la presenza di un im¬ 
pianto di cattura, per le operazioni di ge¬ 
stione e controllo dei cinghiali. I più sempli¬ 
ci sono costituiti da un piccolo recinto di 
forma circolare, delimitato da una palizzata 
alta 1,50 - 2,00 m, con portone di ingresso 
a ghigliottina e meccanismo di chiusura au¬ 
tomatico. I più complessi prevedono più 
scomparti, all’interno dei quali gli animali 
sono movimentati dall’uomo, e consentono 
un controllo individuale degli animali. 



L'allevamento del cinghiale può essere realizzato in 
modo simile a quello del suino o in forme più 
estensive, ma facendo attenzione ai danni alla 
vegetazione 
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Fig. 1 - Impiego dei 
tannini in macerazione: 
variazione deH’indice 
dei pigmenti 
polimerizzati, nel corso 
della conservazione dei 
vini 


B a tecnica enologica negli ultimi 10 
anni ha subito un netto cambio di 
filosofia dovuto fondamentalmente 
a due fattori: il primo è un cambio dei gusti 
del consumatore medio che attualmente 
preferisce vini più pieni, più morbidi e sta¬ 
bili nel tempo; il secondo è determinato 
dalla conoscenza più intima dei processi 
che regolano l’evoluzione e la stabilizzazio¬ 
ne dei vini stessi. 

Si è così passati da tecniche di stabiliz¬ 
zazione di tipo sottrattivo, basate sulla pro¬ 
tezione totale di determinate classi di com¬ 
posti e sull’eliminazione delle frazioni più a 
rischio, a tecniche che tendono invece a 
cercare vie di stabilizzazione dell’esistente, 
mediante evoluzioni controllate dei compo¬ 
sti medesimi. 

Le tecniche attualmente proposte sono 
peraltro delle semplici rivisitazioni in chiave 
tecnologicamente avanzata di tecniche tra¬ 
dizionali utilizzate da centinaia di anni. 

Gli esempi più classici di queste tenden¬ 
ze sono l’impiego di tannini per la stabiliz¬ 
zazione del colore e l’uso di p-glucanasi per 
la stabilizzazione colloidale, in particolare 



nell’ottica della stabilità tartarica e proteica 
dei vini in affinamento. 

Impiego di tannini 

per la stabilizzazione del colore 

Tradizionalmente la stabilizzazione del 
colore è legata alla permanenza del vino in 
contenitori di legno per tempi tanto più lun¬ 
ghi, quanto più grande è il contenitore stes¬ 
so. Attualmente sappiamo che tale proces¬ 
so di stabilizzazione è legato alle reazioni 
che intervengono tra la frazione fenolica del 
vino e l’ossigeno che permea dalle pareti di 
legno del contenitore o che si discioglie in 
seguito a pratiche tecnologiche (colmature, 
travasi, ecc..). 

Queste reazioni sono mediate e cataliz¬ 
zate dai tannini del legno, che rendono 
possibili polimerizzazioni e stabilizzazioni 
dei pigmenti altrimenti molto lente. 

L’aggiunta di tannini esogeni nelle diver¬ 
se fasi di vinificazione, tende quindi a mi- 
mare la lavorazione in legno del vino, ren¬ 
dendo contemporaneamente possibile una 
maggiore versatilità e prontezza d’uso e 
d’azione. L’uso dei tannini è possibile in 
ogni fase della lavorazione dei vini rossi. 

L’aggiunta in fase di macerazione ha lo 
scopo di proteggere gli antociani dalle os¬ 
sidazioni nelle prime fasi estrattive, quando 
risultano particolarmente aggredibili, e suc¬ 
cessivamente, innescare le reazioni di poli¬ 
merizzazione e stabilizzazione. 

Da nostre esperienze di vinificazione con 
l’impiego in fase di macerazione di tannini 
di diversa origine, si dimostra che alla svi¬ 
natura i vini trattati presentano una mag¬ 
giore polimerizzazione dei pigmenti, che si 
rende maggiormente evidente con il pro¬ 
gredire della conservazione (fig. 1); la con¬ 
seguente diminuzione delle forme libere 
(fig. 2), conferma la maggior presenza dei 
pigmenti stessi in forma combinata. 

È risaputo che gli antociani sono mag¬ 
giormente sensibili a degradazioni termiche 
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ed ossidative quando non sono in forma 
poiimerizzata, per cui vini con le caratteri¬ 
stiche soprascritte sono da considerarsi 
più stabili dei campioni non trattati. 

La cosa risulta particolarmente evidente 
quando le condizioni di conservazione non 
sono ottimali, in particolare dal punto di vi¬ 
sta ossidativo (es. serbatoi in acciaio scoi¬ 
mi o non a perfetta tenuta); dalie figure 3 e 
4, si nota come i vini trattati presentino in 
questi casi una minor perdita di coiore nel 
tempo, mentre il colore medesimo si man¬ 
tiene su tonalità più basse rispetto al testi¬ 
mone (prevalenza della componente rossa). 

Nel periodo di affinamento del vino le 


Fig. 2 - Impiego dei 
tannini in macerazione: 
variazione degli 
antociani, nel corso 
della conservazione dei 
vini 


□ Rne fermentazione 

□ Dopo 3 mesi 
■ Dopo 15 mesi 


Fig. 3 - Impiego dei 
tannini in macerazione: 
variazione della tonalità 
del colore, nel corso 
della conservazione dei 
vini 


□ Fine feim entazione 

□ Dopo 3 mesi 
■ Dopo 15 mesi 


Fig. 4 - Impiego dei 
tannini in macerazione: 
variazione dell’intensità 
colorante, nel corso 
della conservazione dei 
vini 


□ Fine fermentazione 

□ Dopo 3 mesi 
■ Dopo 15 mesi 


reazioni di polimerizzazione devono prose¬ 
guire per arrivare ad una completa stabiliz¬ 
zazione del colore; anche in questo caso 
da nostre esperienze risulta evidente l’effet¬ 
to dei tannini esogeni. 

Le prove sperimentali dimostrano che 
per vini di buona struttura e adatti a lunghi 
affinamenti in legno, il trattamento con tan¬ 
nini porta ad incrementi dell’intensità colo¬ 
rante; incrementi rilevanti del colore si evi¬ 
denziano in ogni caso in ambiente blanda¬ 
mente ossidante, e questo è facilmente 
spiegabile visto il tipo di reazioni in gioco 
nella stabilizzazione del colore (fig. 5). L’im¬ 
piego di tannini non abbinato a trattamenti 
di ossigenazione (travasi, movimentazioni, 
micro-ossigenazione), non comporta inve¬ 
ce dei vantaggi evidenti. 

Diverse sperimentazioni dimostrano an¬ 
che che questi trattamenti non sono asso¬ 
lutamente utili per la correzione di vini po¬ 
veri e non adatti all’invecchiamento (fig. 6), 
sui quali raggiunta di tannini in affinamento 
non comporta effetti significativi sul colore; 
tali prodotti, come del resto lo stesso affi¬ 
namento in legno, devono essere quindi 
destinati a nobilitare ulteriormente dei vini 
che hanno già una loro struttura. 

Quanto detto dimostra come da un lato 
l’avvento di questi nuovi prodotti debba es¬ 
sere supportato dalla conoscenza dei pro¬ 
cessi e delle modificazioni compositive 
proprie del vino per poter estrinsecare pie¬ 
namente le potenzialità della tecnologia, 
dall’altro come le perplessità su queste tec¬ 
niche da parte di alcuni fruitori, non siano 
dovute alla scarsa efficienza dei coadiuvan¬ 
ti, ma più semplicemente all’errato utilizzo 
degli stessi. 


Fig. 5 - Tannini esogeni aggiunti a vini rossi con 
buona struttura di partenza in affinamento. Variazione 
dell’intensità colorante in affinamento: effetto dei 
tannini esogeni e delle condizioni di conservazione 
(ambiente ossidante o riducente) 
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Impiego di |3-giucanasi 

per la stabilizzazione coiioidale. 

Tradizionalmente il permanere del vino 
sulle fecce di fermentazione accompagna¬ 
to da periodiche movimentazioni {batonna- 
ge), porta ad una maggior stabilità delle 
componenti proteica e tartarica e contem¬ 
poraneamente a maggiori complessità ol¬ 
fattive e gustative. 

Queste pratiche, anche se portano a 
prodotti di elevata qualità, sono soggette a 
rischi (insorgenza di odori anomali) e costi 
elevati (movimentazione continua delle 
masse per tempi molto lunghi). Ora sappia¬ 
mo che la fase importante di questo pro¬ 
cesso è la lisi dei lieviti, con la conseguen¬ 
te liberazione nel mezzo di sostanze poli- 
saccaridiche, in particolare mannoproteine, 
colloidi stabili che estrinsecano importanti 
azioni come colloidi protettori. 

Con le attuali risorse la lisi può essere 
notevolmente accelerata con l’utilizzo di p- 
glucanasi, che rompono la parete cellulare 
velocizzando di molto i tempi della lisi stes¬ 
sa. Questo processo può essere condotto 
sia tradizionalmente con aggiunta dell’enzi¬ 
ma alla «miscela» vino-fecce, sia più razio¬ 
nalmente, con l’utilizzo dell’enzima sulle 
fecce preventivamente separate; dopo la li¬ 
si è possibile un’aggiunta dosata del Usato 
ai singoli vini. 

É dimostrato che in presenza di enzimi 
l’estrazione di colloidi dalle fecce aumenta 
notevolmente. 

Da prove svolte, risulta inoltre che l’ad¬ 
dizione di Usato porta ad un aumento della 
stabilità tartarica dei vini, e la capacità sta¬ 
bilizzante aumenta sensibilmente con la 
durata del processo di lisi e con la percen¬ 
tuale di Usato aggiunto, ovvero di colloidi 
esogeni. La maggior stabilità si deduce dal- 


Fig. 6 - Tannini esogeni 
aggiunti a vini rossi con 
scarsa struttura di 
partenza in 

affinamento. Variazione 
dell’intensità colorante 
in affinamento: effetto 
dei tannini esogeni e 
delle condizioni di 
conservazione 
(ambiente ossidante o 
riducente) 


Correlazione 

dose-preferenza 



Colloidi Aggiunti (mg/L) 


□ Somma Ranghi Vino 1 

□ Somma Ranghi Vino 2 


Fig. 7 - Impatto sensoriale legato al dosaggio di 
autolisati a vini diversi. A Somma dei Ranghi più 
bassa corrisponde maggior gradimento 


la ridotta diminuzione di conducibilità del 
mezzo, legata a sua volta, alla ridotta preci¬ 
pitazione del bitartrato potassico. 

L’impiego dei Usati non va visto sola¬ 
mente sotto il profilo della stabilità; dalla 
nostra esperienza emergono infatti anche 
impatti sensoriali non trascurabili connessi 
a questa pratica e diversi da vino a vino; i 
dosaggi più elevati infatti non portano sem¬ 
pre ad un corrispondente aumento della 
preferenza all’analisi sensoriale, e questo 
fatto sembrerebbe in relazione alle caratte¬ 
ristiche aromatiche del vino. 

Dalla figura 7 emerge chiaramente come 
per vini con spiccate note terpeniche (vino 
1, Traminer aromatico), la preferenza risulti 
inversamente correlata al dosaggio di Usato 
(aumento della somma ranghi), ovvero a 
note direttamente collegate al lievito; nel 
caso di vini bianchi neutri, invece si rileva 
una sorta di «effetto soglia», per cui dopo 
un iniziale diminuzione della preferenza, 
l’aumento del dosaggio porta a prodotti 
che risultano più graditi, a conferma del fat¬ 
to che l’impiego di questi prodotti va mira¬ 
to a seconda del caso specifico e delle ca¬ 
ratteristiche del vino di partenza. 
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E DIVULGAZIONE 


I 


CASEIFICIO 


C. Corradiiii, 
N. Innocente 


Parametri chemiometrici e 
descrittori sensoriali del 
Montasio DOP 


Dipartimento 
di Scienze 


degli Alimenti - 
Università di Udine 


noto che il riconoscimento comuni¬ 
tario DOP (Denominazione di Origi¬ 
ne Protetta), ai sensi del Reg.CEE 
2082/92, può essere assegnato ad un pro¬ 
dotto la cui qualità e le cui caratteristiche 
peculiari dipendano, in misura essenziale o 
esclusiva, dall’ambiente geografico, pur fa¬ 
cendo riferimento ad un disciplinare di pro¬ 
duzione. 

Ouesto ruolo essenziale dell’ambiente di 
produzione, lo troviamo già inserito anche 
nella legislazione italiana che precisava «i 
formaggi tipici con Denominazione di Origi¬ 
ne Controllata (DOC) devono essere pro¬ 
dotti in zone geograficamente limitate, os¬ 
servando usi leali e costanti e le cui carat¬ 
teristiche merceologiche derivino prevalen¬ 
temente dalle condizioni proprie dell’am¬ 
biente di produzione». 

Sulla base di questa definizione già in 
precedenti occasioni avevamo illustrato i 
fattori che caratterizzano la tipicità dei for¬ 
maggi a Denominazione d’Origine che pos¬ 


•X 

E 


Fig. 1 - Fattori che 
caratterizzano la tipicità 
del formaggio a 
Denominazione 
d’Origine 


ELEUATA QUALITÀ’ 


IRREPETIBILITA’ 
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U 


▼À 

TECNOLOGIA IDONEA 

PER I PARTICOLARI PROCESSI 

BIOCHIMICI REGOLATI DA 

TRADIZIONALI STANDARD 

DI CASEIFICAZIONE E 

STAGIONATURA 



sono essere sintetizzati come in figura 1. 

Indubbiamente, «l’irripetibilità in altri 
contesti produttivi» è il più importante fat¬ 
tore distintivo, comprendendo nella dizione 
«contesti produttivi» i fattori ambientali (cli¬ 
matici e pedologici), la tipologia dell’alleva¬ 
mento delle vacche 
da latte, l’organizza¬ 
zione agrozootecnica 
nella sua lenta ma 
continua evoluzione a 
salvaguardia della re¬ 
munerazione econo¬ 
mica degli allevatori, i 
fondamenti culturali 
della tradizione che 
portano a perpetuare 
produzioni con pecu¬ 
liari caratteristiche 
sensoriali. Per tutto 
questo il DOP è patri¬ 
monio di un territorio 


ed è imitabile solo occasionalmente e irre¬ 
golarmente in altri contesti. 

Tuttavi le mutazioni, che di fatto ed ine¬ 
vitabilmente si registrano nella produzione 
del latte e nella modernizzazione delle ope¬ 
razioni di caseificio, possono richiedere op¬ 
portuni interventi tecnologici che salva¬ 
guardino la possibilità economica di conti¬ 
nuare a produrre un formaggio che conser¬ 
vi le peculiari caratteristiche sensoriali. 

A questo punto, però, si pone il proble¬ 
ma di fissare i parametri che definiscono la 
qualità del formaggio tradizionale da pren¬ 
dere come riferimento nella valutazione di 
produzioni ottenute con gli accorgimenti 
tecnologici innovativi di oggi e di domani. In 
altre parole, come scegliere il modello di ri¬ 
ferimento che possieda i caratteri distintivi 
su cui basare il giudizio se un formaggio 
possa ancora o meno considerarsi un pro¬ 
dotto della tradizione, in aggiunta, ben inte¬ 
so, a quanto precisato nel disciplinare di 
produzione. 

Per quanto riguarda il formaggio Monta¬ 
sio, oltre ai parametri compositivi, riguar¬ 
danti il contenuto di grasso sul secco 
(>40%) e l’umidità rispettivamente a 10 
giorni (<42%) e a 60 giorni (<36%) dalla 
produzione, i caratteri distintivi si possono 
individuare nei fenomeni proteolitici che de¬ 
terminano ie caratteristiche sensoriali pe¬ 
culiari. Da questo punto di vista di partico¬ 
lare rilievo risulta il profilo degli amminoaci¬ 
di liberi che, oltre ad essere i prodotti finali 
della degradazione enzimatica delle protei¬ 
ne, possono subire ulteriori trasformazioni 
caratteristiche di ogni formaggio. Nel for¬ 
maggio Montasio si possono formare, ad 
esempio, amminoacidi di origine cataboli¬ 
ca, dovuti alla concomitanza dei processi 
fermentativi cui si deve la tipica occhiatura. 

Tra gli amminoacidi non naturalmente 
presenti nel latte, ma individuabili nel for¬ 
maggio stagionato troviamo Aaba e Gaba 
(rispettivamente acido a e y -aminobutirri- 
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Gaba Aaba SN 

Tot FAA Tot FAA TN 
{%) (%) (%) 

0 0 26.29 


0.11 0 17.05 


0.94 0 19.90 


1.84 1.20 13.86 


co), prodotti da processi di transaminazio- 
ne dell’acido giutammico cataiizzati appun¬ 
to da enzimi prodotti dai microrganismi re¬ 
sponsabili deiie fermentazioni gasogene. 
Un’immagine deile relazioni esistenti tra 
stato deil’occhiatura e presenza di questi 
amminoacidi è riportata in figura 2 daiia 
quale si può dedurre come una occhiatura 
diffusa ed abbondante si abbia soie in pre¬ 
senza di significativi contenuti di Gaba. A 
questo punto, però, dobbiamo precisare 
come i’occhiatura in questione (casi 3 e 4 
di figura 2) rappresentino due tipoiogie cor¬ 
rispondenti, rispettivamente, a formaggi 
Montasio ottenuti in diverse reaità produtti¬ 
ve ma sempre dotati deiie caratteristiche 
sensoriaii ppcuiiari di questo formaggio. 

il caso -limerò 4 di figura 2 è queiio del 
formaggio di vecchia tradizione, prodotto 
con latte crudo e latte innesto, mentre il ca¬ 
so 3 è quello del formaggio prodotto appli¬ 
cando la termizzazione del latte e impiegan¬ 
do fermenti selezionati; questa seconda ti¬ 
pologia è ormai quella generalizzata e, per 
questo, vale la pena ricordare come en¬ 
trambi le tipologie possano essere conside¬ 
rate caratteristiche del formaggio Montasio. 

Sostiene questa affermazione l’analisi 
dell’immagine che permette uno studio del¬ 
l’occhiatura con il quale stabilire precisi pa¬ 
rametri numerici associabili con una ben 
definita tipologia del prodotto. 

In questo quadro la percentuale di area 
occupata dagli occhi è il parametro che ac- 


Fig. 3 - Grandezza e 
disposizione 
deii’occhiatura relativa 
ad un campione 
caratteristico deila 
vecchia tradizione (A) e 
ad un campione 
prodotto con la 
tecnologia oggi 
comunemente adottata 
{Innocente & Corradini, 
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Fig. 2 - Grandezza e disposizione dell’occhiatura nel 
formaggio Montasio e contenuto relativo in alcuni 
amminoacidi di origine catabolica, acido Gaba =g- 
ammino butirrico; Aaba = a-ammino butirrico; Tot. 

FAA = amminoacidi liberi totali; SN/TN %= 
coefficiente di maturazione (Corradini & Innocente, 
1998) 

quista maggiore importanza essendo cor¬ 
reiabile con la regolarità e l’intensità dei fe¬ 
nomeni fermentativi. Questa valutazione 
applicata a formaggi Montasio riconducibi¬ 
li alla tipologia di figura 3 porta a conside¬ 
rare «tipici» tutti i formaggi per i quali, con 
occhiature regolari e diffuse dei due tipi, il 
valore percentuale dell’area è compreso tra 
un minimo del 7% ed un massimo del 10%. 
Invece, i formaggi con difetti e/o insuffi¬ 
ciente fermentazione escono significativa¬ 
mente da questo intervallo e denunciano 
valori irregolari anche della regolarità e del¬ 
la tipologia degli occhi. 

Tornando ora ai parametri legati alla pre¬ 
senza di amminoacidi di origine catabolica 
nel formaggio stagionato abbiamo fissato 
la nostra attenzione sui D-amminoacidi che 
fino a poco tempo fa si riteneva fossero as¬ 
senti o comunque molto rari nei sistemi 
biologici. Solo recentemente, la messa a 
punto di metodi cromatografici per la di¬ 
scriminazione chirale ha permesso di evi¬ 
denziare che i D-enantiomeri sono molto 
diffusi in natura come costituenti delle pa¬ 
reti batteriche dei microrganismi responsa¬ 
bili del processo fermentativo e vengono ri¬ 
lasciati nell’alimento a seguito della lisi del 
peptidoglicano e della liberazione di enzimi 
di tipo racemasi ed epimerasi presenti nel¬ 
le cellule. 

Anche nel caso del formaggio Montasio 
tali amminoacidi possono caratterizzare l’a¬ 
limento tipico, differenziandolo da prodotti 
similari con valore nutrizionale e merceolo¬ 
gico diverso e permettere di monitorare il 
percorso di stagionatura mediante la loro 
presenza. 

I risultati da noi ottenuti portano appun¬ 
to ad affermare che il contenuto totale in D- 
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amminoacidi, espresso come rapporto per¬ 
centuale D/D+L, si attesta tra i vaiori 3-6 % 
che potrebbe permettere di differenziare ii 
formaggio Montasio da altre produzioni 
non tipiche. Per quanto riguarda singoii poi 
amminoacidi, in questo formaggio ia per- 
centuaie di racemizzazione delia D-aianina 
è risultata essere strettamente correlata al 
coefficiente di maturazione e potrebbe es¬ 
sere utilizzata come marker molecolare di 
stagionatura (fig. 4). 

Purtroppo tutti i parametri chemiometri- 
ci del tipo sopraindicato, pur utili a control¬ 
lare in ogni formaggio il regolare sviluppo 
dei processi fermentativi ed enzimatici del¬ 
la maturazione ed a interpretare i difetti 
quando dovuti a fermentazioni anomale, 
non sono di per se sufficienti ad essere 
considerati parametri assolutamente distin¬ 
tivi della tipicità di un prodotto. 

Infatti solo una valutazione di per se uni¬ 
taria, ma comprensiva di tutte le percezioni 
che solo una macchina complessa come un 
organismo umano può raccogliere contem¬ 
poraneamente può costituire il mezzo per 
individuare le peculiari caratteristiche di un 
prodotto tipico. D’altra parte si ricorda che 
nelle caratteristiche di tipicità di un formag¬ 
gio è inserita «l’elevata qualità dovuta a pe¬ 
culiari caratteristiche sensoriali», proprio 
perché sono queste caratteristiche che mo¬ 
tivano la stessa tipicità di un formaggio 
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Fig. 5 - Profilo 
sensoriale tipico del 
formaggio Montasio a 
60 giorni di 
stagionatura 


Fig. 6 - Profilo 
sensoriale tipico del 
formaggio Montasio a 
150 giorni di 
stagionatura 



Fig. 4 - Grafico di regressione lineare della 
percentuale di racemizzazione della D-Ala (D- 
Ala/D+L-Ala x 100) in funzione del coefficiente di 
maturazione del formaggio (N solubile/N totale %). r 
= coefficiente di regressione (Innocente & Palla, 

1999) 

DOP costituendone il carattere distintivo ir¬ 
ripetibile nei prodotti similari, che potrebbe¬ 
ro anche riuscire più graditi a fasce più o 
meno grandi di consumatori, ma che non 
sono il prodotto tradizionalmente espressio¬ 
ne della produzione casearia di una zona. 

L’importanza dell’analisi sensoriale quale 
strumento per valutare la qualità e per iden¬ 
tificare i caratteri tipici delle produzioni ca¬ 
searie DOP, ha spinto il Consorzio di Tutela 
del formaggio Montasio ad affiancare alle 
tradizionali analisi chimiche e microbiologi¬ 
che questo nuovo strumento di misura. Il 
gruppo di assaggio del formaggio Montasio 
è stato organizzato ed istruito seguendo 
l’approccio metodologico proposto in due 
guide europee, valide per i formaggi a pasta 
dura e semidura, curate da specialisti del¬ 
l’analisi sensoriale e della reologia prove¬ 
nienti da quattro diversi paesi europei ed 
operanti neN’ambito dei programmi AIR- 
CT94-2039 e COST 902/FLAlR della Comu¬ 
nità Europea. É nato così un panel di as¬ 
saggiatori esperti il cui compito principale è 
stato quello di tracciare dei profili sensoriali 
che potessero rappresentare un ulteriore ri¬ 
ferimento nella definizione delle caratteristi¬ 
che tipiche di questo formaggio DOP. 

I risultati ottenuti dopo due anni di lavo¬ 
ro hanno consentito di definire le caratteri¬ 
stiche di questo prodotto a 60 e 150 giorni 
di stagionatura per quanto riguarda l’inten¬ 
sità dell’odore e dell’aroma, i parametri di 
struttura (adesività, friabilità, deformabilità, 
durezza, elasticità), le sensazioni intrabuc- 
cali e i sapori fondamentali (dolce, salato, 
acido, amaro e piccante). 

I dati sono riportati graficamente nelle fi¬ 
gure 5 e 6, rispettivamente per i campioni a 
60 e a 150 giorni di stagionatura, nelle qua¬ 
li il profilo sensoriale è rappresentato da un 
intervallo di confidenza delimitato dalla me¬ 
dia ± 2 deviazioni standard. É proprio all’in¬ 
terno di questo intervallo che dovrà collo¬ 
carsi un qualsiasi campione di formaggio 
Montasio che si voglia definire tipico. ■ 
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L'aver considerato 
semplici «colture 
agricole» gli importanti 
magredi evoluti 
presenti lungo il 
torrente Torre ha 
causato una errata 
localizzazione del 
tracciato della strada, 
con conseguente 
distruzione di un 
habitat di interesse 
europeo prioritario. La 
mancanza di 
conoscenza del valore 
naturale dei magredi 
della pianura friulana è 
oggi ancora una delle 
cause principali di 
degrado dell'ambiente 


I prati stabili 
seconda parte 


Nella prima parte di questo articoio, 
pubblicata sul n. 3/2002 del Notiziario 
Ersa, ho evidenziato le peculiarità delle 
formazioni prative seminaturali. In que¬ 
sta seconda parte invece intendo riassu¬ 
mere i motivi per i quali è necessario sai- 
vaguardare questi habitat, evidenziarne i 
pericoli che corrono ed i danni irrepara¬ 
bili recentemente subiti da varie superfi- 
ci. Inoltre, intendo indicare le iniziative da 
intraprendere per evitare la perdita di be¬ 
ni di incommensurabile valore. 

O er quali motivi è importante 
mantenere i prati stabili? 

É importante mantenere questi 
prati per vari motivi. 

Motivo naturalistico: alcune specie ani¬ 
mali e vegetaii sono presenti in regione so¬ 
lamente in queste formazioni, il dissoda¬ 
mento dei prati provocherebbe l’estinzione, 
almeno su scala locale, delle entità rare; ri¬ 
sultano habitat ideale per le starne della 



razza autoctona, oggetto di reintroduzione 
ad opera di varie riserve di caccia. 

Motivo agronomico: i prati conservano un 
patrimonio genetico utilizzabile per il mi¬ 
glioramento delle piante coltivate, possono 
fornire foraggio di pregio per produrre car¬ 
ne biologica e seme per il buon consolida¬ 
mento di terreni smossi per la realizzazione 
di grandi opere o il ripristino a prato dei se¬ 
minativi; forniscono inoltre ottimi funghi 
mangerecci, oltre a polline e nettare. 
Motivo storico culturale: i prati erano la 
principale coltivazione di vaste aree del Friu¬ 
li fino all’avvento deH’agricoltura industriale; 
ad essi è legato il patrimonio culturale del¬ 
l’antica civiltà contadina e rappresentano 
l’ambito naturale in cui sono avvenute innu¬ 
merevoli vicende storiche del Friuli. 

Motivo paesaggistico: è indubbio il fasci¬ 
no dei prati, specialmente al momento del¬ 
la fioritura; la loro presenza arricchisce il 
paesaggio altrimenti reso monotono dalle 
coltivazioni su larga scala. 

Motivo di conservazione del suolo contro 
l’erosione. 

Norme di tutela 

Numerose norme vietano la riduzione di 
certe superfici a prato stabile o prescrivono 
una specifica autorizzazione per il cambia¬ 
mento d’uso, ma purtroppo per vari motivi 
queste non trovano sempre adeguata ap¬ 
plicazione. Le norme di tutela sono: 

• la L. 490/1999 (modifica permanente 
dello stato dei luoghi con costruzioni 
edilizie ed altre opere civili, e per attività 
ed opere che alterano l’assetto idrogeo¬ 
logico del territorio); 

• vari piani regolatori e regolamenti di po¬ 
lizia rurale (es. Remanzacco, Pasian di 
Prato, Martignacco, Dignano e Cam- 
poformido in parte del territorio); 

• regolamenti dei biotopi naturali di cui al¬ 
la LR. 42/96; 

• norme di salvaguardia delle aree di repe- 
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rimento di Parchi e Riserve naturaii re- 
gionaii di cui alia LR. 42/96; 

• norme di attuazione di parchi comunali. 

Inoltre, i documenti tecnici di indirizzo 
per la redazione delle varianti ai P.R.G.C. ri¬ 
guardanti molte delle Aree di rilevante inte¬ 
resse ambientale recentemente istituite, in¬ 
dividuano le formazioni prative quali ele¬ 
menti naturali da tutelare. 

Vi sono poi due importanti direttive euro¬ 
pee che prevedono la salvaguardia dei pra¬ 
ti: sono le direttive 92/43/CEE (direttiva ha¬ 
bitat) e 79/409/CEE e successive integra¬ 
zioni (direttiva uccelli). 

La direttiva europea 92/43/CEE del 
21.5.1992 per la conservazione degli habi¬ 
tat naturali e seminaturali e della flora e del¬ 
la fauna selvatiche, definisce habitat di in¬ 
teresse comunitario le «Formazioni erbose 
secche seminaturali su substrato calcareo 
(Festuco Brometalia)» e habitat di interesse 
prioritario le stesse formazioni, quando ca¬ 
ratterizzate da stupenda fioritura di orchi¬ 
dee a rischio di scomparire e per la cui con¬ 
servazione la Comunità Europea ha una re¬ 
sponsabilità particolare. 

La direttiva 79/409 del 2 aprile 1979, 
prevede che determinate specie siano 
soggette a particolari forme di conservazio¬ 
ne riguardanti il loro habitat, al fine di assi¬ 
curare la sopravvivenza e riproduzione nel¬ 
la loro area di distribuzione. In aggiunta, gli 
stati membri devono prendere misure simi¬ 
li per le specie regolarmente migranti, te¬ 
nendo a mente le esigenze di protezione 
nell’area geografica, riguardo le aree di ri¬ 


Mezzi meccanici contro 
e a favore dei prati 
stabili: sopra una ruspa 
ha appena distrutto 
una significativa 
superficie per realizzare 
una strada. Sotto lo 
stesso tipo di mezzo 
sta riportando alla luce 
gli strati torbosi 
sottostanti al terreno 
depositato durante le 
bonifiche degli anni '60 
nel Biotopo «Risorgive 
di Flambro», per 
eseguire un importante 
ripristino ambientale 
curato dalla Direzione 
Regionale dei Parchi 



Molti prati stabili, in 
quanto marginali e di 
proprietà demaniale, 
non soggetti a regolare 
controllo, subiscono il 
degrado a causa del 
motocross 


Una delle pochissime 
superfici prative di 
pianura sulla quale 
cresce il Narcissus 
radiiflorus (specie che 
la legge regionale n. 
34/81 vieta 
assolutamente di 
raccogliere) è stata 
recentemente distrutta 
per ampliare una zona 
industriale, secondo un 
piano che prevede di 
realizzare un'area verde 
su terreni attualmente 
destinati a seminativo 
anziché su queste aree 
di estremo valore per 
l'elevata biodiversità 


produzione, muta, svernamento e «staging 
post» lungo le rotte migratorie. Ebbene, nu¬ 
merose specie di uccelli, e fra queste varie 
specie inserite nella lista rossa dei verte¬ 
brati a rischio di estinzione (come le Alba- 
nelle, il Re di quaglie e l’Occhione), nidifica¬ 
no e si alimentano proprio nelle formazioni 
prative della pianura e della montagna. 

In base a queste direttive sono stati indi¬ 
viduati in Friuli Venezia Giulia 62 Siti di Inte¬ 
resse Comunitario (SIC) e 7 Zone di Prote¬ 
zione Speciale (ZPS), dove questi habitat 
devono essere conservati e gestiti opportu¬ 
namente. 



Quali sono i pericoli 
per queste formazioni? 

Il pericolo di perderli è elevato: arature, 
eccesso di concimazione, realizzazione di 
opere varie, percorsi abusivi di motocross, 
spesso anche il rimboschimento o l’abban¬ 
dono, sono le cause principali. 

Un esempio fra tanti 
di distruzione di magredo 

Una rilevante distruzione di prato stabile 
è stata operata negli anni 2000 e 2001 nei 
dintorni del capoluogo friulano. Riguarda 
una zona situata al margine di un grosso 
complesso commerciale, che prima della 
manomissione era costituita da circa 9,5 ha 
di magredo evoluto. 

Di questi: 

• circa 3 ha sono stati erpicati, pertanto 
nella scorsa primavera il terreno era tal¬ 
mente accidentato da non permetterne 
lo sfalcio (se mai c’era l’interesse a farlo) 
e ora al posto delle orchidee cresce una 
fitta macchia di falso indaco; 

• altri 3 ha circa sono stati invece spiana¬ 
ti per realizzare su una parte degli edifici 
commerciali, e su un’altra una vasta 
aiuola verde(!), con terreno di riporto e 
soprattutto con la semina di specie ba¬ 
nali, probabilmente coltivate in Nuova 
Zelanda o negli USA. 

• circa 1 ha è stato poi distrutto con il de¬ 
posito del terreno movimentato; 
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• altri 0,5 ha non vengono più falciati e 
stanno lentamente rimboschendosi 
(specie esotiche). 

• un’ultima area (circa 1 ha) è stata com¬ 
promessa dal transito di motocicli du¬ 
rante una gara organizzata. 

Alla fine, di questa vasta superficie di 
habitat di interesse comunitario prioritario, 
nel quale per esempio era presente in pe¬ 
riodo riproduttivo l’assiolo, rarissimo in pia¬ 
nura e non solo, è rimasto oggi poco più di 
1 ha, probabilmente anch’esso destinato 
alla distruzione. 

Un aitro caso significativo di distruzione 
di magredo, ha interessato un habitat prati¬ 
vo in ottime condizioni presso un’area in¬ 
dustriale. In questo caso vi è stata una no¬ 
tevole carenza progettuale nella predispo¬ 
sizione del piano regolatore poiché questi 
magredi non sono stati inseriti nell’area ver¬ 
de, che è stata invece localizzata su terreni 
attualmente coltivati a seminativo. 


Altre distruzioni annunciate 

Una sorte simile a quella subita dall’area 
sopra citata potrà essere riservata presto 
ad una vasta superficie di magredo evoluto 
in ottime condizioni (oltre 6 ha), situata al¬ 
l’esterno del Sito di importanza comunitaria 
«Magredi di Campoformido», individuato 
proprio per la protezione delle formazioni 
erbose asciutte. Vi dovrà essere realizzata 
la nuova tangenziale al capoluogo ed in 
particolare un’ampia rotonda, compromet¬ 
tendo definitivamente l’area naturale. L’uni¬ 
ca possibilità per evitare la completa distru¬ 
zione della biodiversità presente nella zona 
potrà essere il trapianto di zolle del prato, 
attualmente non previsto dal progetto. 

Gestione del territorio 
e iniziative di tutela 

Schematicamente ritengo opportune le 
seguenti iniziative di tutela, che enti pubbli¬ 
ci, associazioni, privati dovrebbero intra¬ 
prendere: 


Area prativa distrutta 
dai deposito di terreno 
presso un Centro 
commerciaie di 
Martignacco 


Lavori di 

decespugliamento 
presso i Biotopi 
«Risorgive di Fiambro» 
e «Risorgive di Virco», 
operazione necessaria 
per conservare 
numerose specie 
vegetaii ed animaii 








Magredo evoluto fiorito 
con in primo piano ia 
Campanula glomerata L. 




1) individuazione cartografica delle aree 
prative: 

2) tutela legale delle superfici prative, me¬ 
diante l’istituzione di aree protette (Bio¬ 
topi naturali) ai sensi della L.R. 42/96 o, 
più opportunamente, tramite una appo¬ 
sita legge regionale; 

3) acquisto o affitto da parte di enti pubbli¬ 
ci degli habitat di interesse prioritario; 

4) sensibilizzazione (Festa dei Prati, da af¬ 
fiancare a quella degli Alberi, manifesti e 
tabelloni, mostra di fotografie e premi, 
incontri con gli agricoltori e cacciatori); 

5) obbligo di rinverdimento delle aree inte¬ 
ressate da opere stradali (tangenziali, di¬ 
scariche, bacino di laminazione piene o 
altro) o di ex seminativi da destinare a 
parco urbano mediante impiego di seme 
di prato stabile (anche al fine di soste¬ 
nere economicamente chi ha conserva¬ 
to i prati); 

6) incentivazione della semina con essen¬ 
ze di prato stabile dei terreni normal¬ 
mente coltivati a medica o trifoglio e dei 
terreni posti a riposo con contributo co¬ 
munitario; 

7) incentivazione dei maneggi affinché im¬ 
pieghino per l’alimentazione dei cavalli 
fieno di prato stabile (più ricco per la 
composizione eterogenea e meno fibro¬ 
so dell’erba medica); 

8) taglio dell’erba dei prati abbandonati ed 
in corso di incespugliamento (altrimenti 
specie arboree, spesso esotiche ed 
estranee al nostro patrimonio naturale 
come la robinia o l’ailanto, prenderebbe¬ 
ro il sopravvento soffocando le preziose 
essenze erbacee endemiche); 

9) assistenza tecnica ai conduttori dei fondi 
• affinché pratichino lo sfalcio regolar¬ 
mente (almeno una volta all’anno e possi¬ 
bilmente due - a fine giugno ed a fine set¬ 
tembre, per impedire che poche specie 
erbacee di alta statura come le felci aqui¬ 
line, in pochi anni invadano tutta la su¬ 
perficie), applicando alla falciatrice mec¬ 
canica oggetti che con il movimento pro¬ 
vocano rumore, per spaventare la fauna 
ed evitare di travolgerla con la falciatrice; 
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• per favorire la riduzione dell’Impiego 
di concimi (che aumentando la crescita 
del fieno causano l’anticipo dello sfalcio 
proprio al momento della schiusa delle 
uova di starne e altri uccelli. I prati più 
magri e tradizionali sono pronti al taglio 
a fine giugno, un mese dopo quelli mol¬ 
to concimati); 

• affinché non vengano rimboschite arti¬ 
ficialmente le superfici a prato stabile, 
causa di riduzione di biodiversità (le 
specie vegetali ed animali dei prati ne¬ 
cessitano di particolari condizioni ecolo¬ 
giche, come ad esempio la forte illumi¬ 
nazione e la relativamente bassa umi¬ 
dità, e non possono adattarsi al bosco). 

É opportuno svolgere una trattazione 

più approfondita per indicare come proce¬ 
dere per la minimizzazione del danno 
quando delle superfici prative di valore so¬ 
no inevitabilmente destinate ad operazioni 
manomissorie. In questi casi è necessario 
procedere al trapianto della cotica erbosa. 
L’intervento è l’unico sistema che, preser¬ 
vando le condizioni di stabilità pedologica, 
può consentire la conservazione delle sen¬ 
sibili specie vegetali e del delicato ecosi¬ 
stema dei prati stabili. Contemporanea¬ 
mente si otterrebbe il vantaggio di ripristi¬ 
nare terreni ex seminativi riducendo la pre¬ 
senza delle specie ruderali, molto adattabi¬ 
li ma per lo più esotiche e spesso allergeni- 
che. 

La procedura per un corretto trapianto è 
la seguente; 

- incisione del cotico erboso lungo linee 
parallele e ortogonali, in modo da sepa¬ 
rare zolle di superficie superiore al m^; 

- prelievo delle zolle di spessore di almeno 

10 cm, con idoneo mezzo meccanico; 

- trasporto e posa delle zolle su area de¬ 
stinata alla tutela, dove deve preceden¬ 
temente essere asportato lo strato su¬ 
perficiale di terreno, principalmente allo 
scopo di abbassarne la fertilità; 

- cura del ripristino per almeno tre anni, 
per eliminare le infestanti lungo i bordi 
delle zolle e garantire l’attecchimento; 

- sfalcio con cadenza annuale delle super¬ 
fici ripristinate. 

L’epoca dell’intervento deve possibil¬ 
mente essere quella del riposo vegetativo, 
tenendo conto delle condizioni di umidità 
del suolo. 

11 costo dell’intervento risulta certamente 
elevato. C’è però da fare la seguente consi¬ 
derazione: se oggi non si adottano misure 
di conservazione, in futuro si dovrà spende¬ 
re molto di più (utilizzando dispendiose tec¬ 
niche di raccolta del seme, semina, micro¬ 
propagazione, controllo delle infestanti, 
ecc.) per cercare di ripristinare aree naturali 
a prato, con risultati non sempre soddisfa- 
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Magredi di Campoformido: la raccolta del seme dei 
magredi evoluti da impiegare in ripristini ambientali è 
qui già una realtà consolidata, per quanto ancora di 
limitata entità 

denti visto l’elevato numero di specie ani¬ 
mali e vegetali coinvolte. Dico questo per¬ 
ché è ormai evidente, anche in Italia, la ne¬ 
cessità di conservare e ripristinare ambienti 
naturali importanti. In paesi culturalmente 
più evoluti come la Germania e la Gran Bre¬ 
tagna, da anni vengono effettuati trapianti di 
zolle per non perdere la biodiversità rappre¬ 
sentata da una prateria integra. 

Una volta persa la ricchezza di queste 
formazioni erbacee, non risulta praticamen¬ 
te più possibile il ripristino, se non in tempi 
lunghissimi (anche oltre 100 anni), sempre 
che si disponga di un’oasi da cui far espan¬ 
dere le specie animali e vegetali. Comun¬ 
que, data la grande varietà e complessità 
delle forme viventi interessate, non sarà 
mai possibile un completo restauro. 

1 prati stabili sono un piccolo grande pa¬ 
trimonio che va salvaguardato e tutelato, 
come vanno pure salvaguardate e tutelate 
tutte le forme di vita animale o vegetale che 
in questi habitat svolgono il loro ciclo natu¬ 
rale. 

Perdere anche un minimo tassello di 
quello che il tempo ci ha tramandato sareb¬ 
be oggi un gravissimo errore, visto che già 
molto è stato purtroppo danneggiato. 

Facciamo tutti in modo che non accada. 
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A. Cicogna 


CSA - 

Centro Servizi 
Agronieteorologici 
per il Friuli- 
Venezia Giulia 


STAZIONI Quota (m) 

1 VIVARO 142 

2 SAN VITO ALTAGL. 26 

3 BRUGNERA 22 

4 FAEDIS 158 

5 FAGAGNA 147 

6 UDINE 91 

7 TALMASSONS 16 

8 PAU\ZZOLO D. STELLA 5 

9 GARRIVA DEL FRIULI 85 

10 GRADISCA D’ISONZO 29 

11 FOSSALON 0 

12 CERVIGNANO DEL FR. 8 

13 TRIESTE 1 

14 SGONICO 268 

15 GEMONA DEL FRIULI 184 

16 CODROIPO 37 

17 PORDENONE 23 

18 UGNANO 7 

20 CIVIDALE DEL FRIULI 127 

21 MONTE ZONCOLAN 1750 

26 TARVISIO 785 

27 ENEMONZO 438 


Pioggia mensile (mm) 
rilevata nei mesi di luglio e 
agosto 2002. 

(*) Dati non rilevati 


Dati 

meteorologici 
di base ottenuti 
dall’ARPA - 
Friuli-Venezia 
Giulia. 

Osservatorio 

meteorologico 

regionale 



AGROMETEO 

Siccità estiva: 

questa 

sconosciuta 

Luglio 

La sensazione che molti hanno è che il 
settimo mese del 2002 sia stato particolar¬ 
mente piovoso. In effetti la somma dei gior¬ 
ni di pioggia di luglio è superiore a quella 
del dato medio climatico ... ma non di mol¬ 
to. A Udine, ad esempio, al posto degli 
usuali 9 giorni di pioggia se ne sono conta¬ 
ti 12 e anche la pluviometria totale non si 
discosta molto dai dati storici: sulla costa 
la pioggia totale mensile è risultata di 70- 
100 mm, sulla pianura si sono registrati 
100-150 mm, fino ad arrivare ai 200 mm 
misurati a ridosso delle colline. Particolare 
è stata invece la distribuzione di queste 
piogge, molto regolare, in pratica non si è 
mai registrato un periodo di siccità signifi¬ 
cativo. La temperatura media in pianura si 
è mantenuta nei valori tipici del periodo: le 
medie massime mensile intorno ai 28-30 
°C e le medie minime mensili intorno ai 17- 
19 °C. Questo andamento relativamente 
caldo e piovoso ha favorito da un lato le 
colture erbacee (mais, soia, girasole) dal¬ 
l’altro le malattie fungine in particolare su 
vite, pomacee e bietola costringendo gli 
operatori a intervenire più frequentemente 
con trattamenti di difesa. 

Agosto 

Anche agosto 2002 è stato caratterizzato 
dalla presenza di piogge abbondanti. Nel me¬ 
se in tutta la pianura regionale si sono contati 
tra i 9 e 13 giorni di pioggia (in linea con il da¬ 
to climatico) concentrati, contrariamente al 
solito, soprattutto nella prima decade. 

L’usuale periodo di siccità estiva che si 



registra di solito tra luglio è agosto que¬ 
st’anno non si è visto. 

Nella Bassa friulana la pluviometria men¬ 
sile è variata tra i 200 e i 300 mm, sulla co¬ 
sta tra gli 80-150 mm, mentre a ridosso 
delle colline si sono misurati 300 mm di 
pioggia. Questi valori rappresentano circa il 
doppio di quelli registrati mediamente negli 
anni passati. Ciò significa che le precipita¬ 
zioni, seppur concentrate in un intervallo di 
dieci giorni circa, sono risultate intense. 

Dal punto di vista colturale, l’andamento 
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Agosto 2002 

Vivaro 

Udine 

Fossalon 

Sgonico 

Pioggia (mm) 





* 



totale 

311.8 


274.2 


129.8 


260.0 

max giornaliera 

79.0 

10 

92.4 

1 

38.2 

11 

72.0 11 

giorni pioggia {>1 mm) 

11 


11 


8 


14 

Temperatura aria 1.8 m (“C) 





* 



media 

21.5 


21.8 


22.9 


21.0 

minima assoluta 

13.2 

13 

11.9 

14 

15.3 

14 

11.5 14 

massima assoluta 

30.5 

19 

30.9 

19 

33.1 

19 

29.8 19 

Giorni caldi (max >30°) 

1 


4 


7 


0 

Giorni freddi (min <0°) 

0 


0 


0 


0 

Giorni gelo (max <0°) 

0 


0 


0 


0 

Temperatura suolo -0.1 m (“C) 





* 



media 

24.2 


23.8 


23.0 


20.9 

minima assoluta 

20.9 

11 

12.7 

14 

20.4 

12 

17.2 11 

massima assoluta 

27.5 

5 

27.2 

5 

26.4 

5 

23.7 4 

Vento 10 m (m/s) 





* 


★ 

medio 

1.8 


1.8 


2.6 


2.4 

raffica massima 

14.0 

1 

16.8 

1 

15.0 

5 

10.7 6 

Radiazione globale (kJ/m^ 





* 



giornaliera media 

18137 


18526 


19935 


18414 

giornaliera massima 

25077 

5 

24949 

14 

25608 

8 

25213 14 

Nuvolosità (% ore di non sole) (’) 




* 



media 

37 


32 


30 


37 

minima assoluta 

19 

14 

17 

14 

16 

8 

22 2 

n. giorni coperti (>90%) 

0 


0 


0 


0 

n dati mancanti nella serie 

f) valore calcolato 







Tabella riassuntiva dell'andamento meteorologico nel periodo luglio-agosto 2002, 
in quattro stazioni significative della pianura friulana. In corsivo il giorno 



Aprile 

Maggio 

Giugno 

Luglio 

Agosto 

Vivaro 

2.7 

3.2 

4.3 

4.3 

3.5 

S. Vito al Tagliamento 

2.7 

3.7 

4.4 

4.3 

3.6 

Brugnera 

2.8 

3.4 

4.6 

4.6 

3.8 

Faedis 

2.7 

3.1 

4.5 

4.6 

3.6 

Fagagna 

2.9 

3.3 

4.7 

5.1 

4.0 

Udine 

2.8 

3.2 

4.5 

4.5 

3.6 

Talmassons 

2.8 

3.3 

4.9 

4.8 

3.9 

Palazzolo dello Stella 

2.9 

3.4 

4.9 

4.4 

3.7 

Capriva del Friuli 

3.0 

3.4 

4.6 

4.8 

3.7 

Gradisca d’Isonzo 

2.9 

3.3 

4.8 

4.5 

3.6 

Fossalon 

3.2 

3.8 

5.2 

5.3 

4.2 

Cervignano del Friuli 

2.7 

3.3 

4.6 

4.5 

3.8 

Trieste 

3.6 

3.7 

5.7 

6.0 

4.5 

Sgonico 

2.9 

3.2 

4.7 

4.7 

3.6 

Gemona del Friuli 

2.7 

3.0 

4.3 

4.3 

3.6 

Codroipo 

2.9 

3.5 

4.6 

4.5 

3.7 

Pordenone 

2.6 

3.2 

4.6 

4.6 

3.8 

Ugnano 

3.4 

3.9 

5.7 

5.5 

4.6 

Cividale del Friuli 

3.7 

3.5 

5.0 

4.9 

3.9 

Tarvisio 

1.9 

2.6 

4.0 

3.7 

2.9 

Enemonzo 

2.2 

2.7 

3.9 

4.0 

3.2 

Grado 

3.1 

3.5 

5.6 

5.6 

4.5 


piovoso di agosto non ha creato grossi pro¬ 
blemi alle colture erbacee quali mais, soia e 
bietola anche se, localmente, temporali e 
grandine hanno provocato gravi danni. 

Solamente nell’ultima sttimana di agosto 
si sono verificati alcuni problemi dovuti a 
stress idrico, in quanto le precipitazioni so¬ 
no state minori, e questo solo per terreni 
difficili poco profondi e con scheletro e in 
particolare per le colture frutticole. 

Le temperature di agosto si sono mante¬ 
nute nella norma: la temperatura media in 
pianura è risultata pari a 21-23 °C. I valori di 
temperatura, sia minimi che massimi, sono 
risultati costanti per tutto il mese, senza si¬ 
gnificative impennate o brusche discese. 

Come a luglio l’andamento relativamen¬ 
te caldo e piovoso ha favorito le malattie 
fungine con conseguenti maggiori interven¬ 
ti di difesa per le colture. 


Andamento 

deirEvapotraspirazione di 
riferimento (ETo) nei mesi di 
luglio e agosto 2002 


Dati termopluviometrici 
registrati nella stazione di 
Udine - S. Osvaldo. Luglio - 
agosto 2002 
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Gelate: la difficile 
arte di misurare 
la temperatura 

A. Cicogna - CSA 

M. Sandra - Università di Udine 


Misurare corretta¬ 
mente la temperatu¬ 
ra durante una notte a ri¬ 
schio di gelata, è un esi¬ 
genza cruciale per l’agri- 
coltore. Ma un’operazione 
che sembra così semplice 
presenta delle insidie. 

La variabilità termica 
nel frutteto 

Durante le gelate, spe¬ 
cie per quelle dovute ad ir¬ 
raggiamento, tipiche nella 
nostra regione, la tempera¬ 
tura non è mal costante in 
tutto il frutteto. In primo 
luogo la temperatura dell’a¬ 
ria varia con l’altezza dal 
suolo: è più bassa vicino a 
terra ed è maggiore a 2-3 
metri di altezza. Se nel frut¬ 
teto esistono degli avvalla¬ 
menti, l’aria più fredda vici¬ 
no a terra tenderà a scivo¬ 
lare lungo i versanti per ac¬ 
cumularsi proprio nelle zo¬ 
ne a minor quota. In collina, 
contrariamente a quanto 
verrebbe spontaneo pen¬ 
sare, sarà il fondo valle ad 
essere più freddo rispetto 
alle cime o ai versanti. 

Nel corso della notte la 
temperatura più bassa si 
raggiunge in prossimità del 
suolo subito prima del sor¬ 
gere del sole; successiva¬ 
mente, grazie al riscalda¬ 
mento, la temperatura au¬ 
menta vicino al suolo e 

Nella gelata per irrag¬ 
giamento l’aria è più fred¬ 
da vicino al suolo e più 
calda a 2 metri d’altezza. 
La gelata è tanto più in¬ 
tensa quanto più l’aria è 
limpida e tersa, non vi 
sono nuvole o foschie, 
l'umidità dell’aria è bassa 
e non vi è vento. 


quindi il calore si propaga 
verso l’alto. 

Tipi di strumenti 

Per la stima della tem¬ 
peratura all’interno del 
frutteto si utilizzano i ter¬ 
mometri. Diverse sono le 
tipologie reperibili, da 
quelli a mercurio classici a 
quelli elettronici. Indipen¬ 
dentemente dal tipo di ter¬ 
mometro scelto, è neces¬ 
saria una verifica costante 
del buon funzionamento 
dello strumento (taratura). 
Questa va effettuata con 
anticipo rispetto al mo¬ 
mento in cui si verifica la 
gelata e con condizioni 
meteorologiche simili a 
quelle di intervento (es.: 
nel periodo invernale). 

Ricordiamo che una 
bacinella contenete acqua 
distillata e ghiaccio (ottime 
le sbrinature del frigorifero) 
ha esattamente 0°C: basta 
immergerci i termometri 
per capire se sono tarati! 

Esiste poi un particola¬ 
re termometro definito «a 
bulbo bagnato», che rap¬ 
presenta meglio la tempe¬ 
ratura di un organo vege¬ 
tale su cui vi sia deposito 
d’acqua che successiva¬ 
mente evapora. 

Il termometro a bulbo 
bagnato viene abbinato ad 
uno tradizionale (bulbo 
asciutto) per costituire lo 
psicrometro (fig. 1). 

Il bulbo bagnato è rico¬ 
perto da una garza costan¬ 
temente inumidita; l’acqua 
evaporando lo raffredda: il 
bulbo bagnato quindi si 
trova ad una temperatura 
inferiore rispetto al termo¬ 
metro tradizionale. La dif¬ 
ferenza di temperatura tra i 
due termometri dipende 


dall’umidità deH’aha: mag¬ 
giore è la differenza, mino¬ 
re sarà l’umidità. Nelle notti 
di primavera con gelate da 
irraggiamento, l’aria è ge¬ 
neralmente calma con bas¬ 
sa umidità e la differenza 
tra i due termometri oscilla 
tra 0.5 e 2.5°C. 

Posizionamento 
degli strumenti 

Per effettuare un accu¬ 
rato monitoraggio delle 
temperature all’interno del 
frutteto è necessario posi¬ 
zionare più termometri. 
Sarebbe auspicabile misu¬ 
rare la temperatura a due 
quote, ad esempio a 50 e 
a 150 cm dal suolo. Inoltre, 
sono sicuramente da privi¬ 
legiare gli avvallamenti do¬ 
ve l’aria fredda si accumu¬ 
la e dove, quindi, è mag¬ 
giore il rischio di gelo. 

Per determinare l’inizio 
degli interventi antigelo, ci 
si riferisce ad un termome¬ 
tro posizionato esterna¬ 
mente ai filari di coltura a 
30-50 cm d’altezza. Il ter¬ 
mometro dovrà essere a 
bulbo bagnato se l’irriga¬ 
zione antigelo è fatta so¬ 
prachioma; di tipo tradizio¬ 
nale se rimpianto è sotto¬ 
chioma. 

Per determinare la tem¬ 
peratura di fine irrigazione, 
è consigliabile piazzare un 
ulteriore termometro fuori 
dal frutteto, lontano dagli 
irrigatori, in modo che la 
temperatura misurata non 
risenta dell’Irrigazione. 

Avviamento e 

sospensione 

degli impianti antigelo 

Una volta posizionati 
correttamente i termome¬ 
tri, bisogna fare attenzione 


Fig. 1 - Lo Psicrometro è 
costituito da 2 termometri 
abbinati. Il primo è di tipo 
tradizionale, il secondo 
presenta il bulbo ricoperto con 
una garza costantemente 
inumidita 



al raggiungimento di parti¬ 
colari temperature critiche 
per il frutteto alle quali è 
necessario avviare gli im¬ 
pianti di difesa antigelo. In¬ 
fatti ad ogni fase di svilup¬ 
po di una coltura arborea 
corrisponde una tempera¬ 
tura critica al di sotto della 
quale iniziano i danni (es: 
per il melo ad orecchiette 
di topo, -5°C; in fioritura, 
-2.2°C). L’impianto di Irri¬ 
gazione soprachioma vie¬ 
ne avviato quando il ter¬ 
mometro a bulbo bagnato 
misura 0.5/1 °C sopra tale 
soglia critica, ma, in via 
previdenziale, per evitare 
eventuali congelamenti al¬ 
l’impianto, si inizia ad irri¬ 
gare a temperature già di 
0°C. L’irrigazione non può 
essere bloccata fino a che 
non si raggiungono tem¬ 
perature di bulbo asciutto 
di 2/3°C con un innalza¬ 
mento progressivo di al¬ 
meno 2°C per ora. 

L’Irrigazione sottochio¬ 
ma va avviata con tempe¬ 
ratura di 0/-0.5 °C e so¬ 
spesa quando la tempera¬ 
tura misurata dal termo¬ 
metro esterno al frutteto è 
superiore a 0.5/1 °C. 
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Fig. 2 - Superfici biologiche e 
in conversione in Friuli Venezia 
Giulia 


Il numero di azien¬ 
de biologiche ope¬ 
ranti in Friuli Venezia Giu¬ 
lia al febbraio 2002 è di 
301, con una superficie 
complessiva, biologica e 
in conversione, di 1.896 
ettari e con il seguente 
ordinamento produttivo: 
frutticolo 12,7%, viticolo 
13,9%, orticolo 5%, se¬ 
minativo 27,2%, forag¬ 
gero 33,5%, altro 7,7% 
(dati Ersa feb/2002). 

Il ritmo di crescita del 
settore si è comunque 
accentuato in questi ulti¬ 
mi anni (fig. 1) e nel corso 
del 2001 è stato positiva- 
mente influenzato del¬ 
l’entrata in vigore delle 
misure agroambientali 
del Piano di Sviluppo Ru¬ 
rale ed in particolare dal¬ 
l’azione specifica per le 
aziende biologiche. A se¬ 
guito di ciò circa 70 
aziende (pari al 23% del 
totale operante in Regio¬ 
ne) si sono assoggettate 
al sistema di controllo, ri¬ 
sultando attualmente in 
conversione, e numerose 
altre aziende già in pos¬ 
sesso di certificazione 
hanno aumentato la su¬ 
perficie destinata alle 
colture biologiche incre¬ 
mentando ulteriormente 
la quota di terreni in con¬ 





versione sul territorio re¬ 
gionale. 

Ciò ha comportato 
che nel corso del 2002 in 
Friuli Venezia Giulia risul¬ 
ta maggiore la superficie 
in conversione rispetto a 
quella già biologica, pari 
rispettivamente a 1.147 e 
749 ettari (figg. 2 e 3). 

La conversione è un 
momento critico nella ge¬ 
stione dell’azienda e si 
caratterizza per una fase 
di incertezza rispetto alle 
scelte tecniche, organiz¬ 
zative ed economiche da 
intraprendere a causa 
delle nuove problemati¬ 
che che emergono e del¬ 
la diversità di approccio 
che queste necessitano 
rispetto alla precedente 
situazione nella quale si 


Fig, 1 - Numero di aziende 
biologiche e superficie investita 
in Friuli Venezia Giulia 


trovava l’azienda. 

È decisivo dunque at¬ 
tribuire la giusta impor¬ 
tanza al periodo di con¬ 
versione da parte sia del¬ 
l’imprenditore sia dei 
tecnici, che si trovano ad 
attuare una vera e pro¬ 
pria trasformazione del¬ 
l’azienda e del modo di 
condurla; considerare 
questo periodo solo co¬ 
me un’incombenza a cui 
adempiere in quanto pre¬ 
vista dal regolamento 
può portare a spiacevoli 

Fig. 3 - Orientamenti produttivi 
delle superfici in conversione in 
Friuli Venezia Giulia 
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Procedura 


richiesta inserimento nel 
sistema di controllo 




Valutazione preliminare della do¬ 
cumentazione e visita 
ispettiva di avvio 


Valutazione finale 




Emissione dell’attestato di 
conformità e iscrizione al 
registro degli operatori controllati 


cosa deve fare razienda 

invio della notifica 

• aH’organismo di controllo 

• alla Regione 


Esecuzione delle eventuali 
azioni correttive 


avvio fase di conversione 


Redazione del Programma 
Annuale di Produzione (PAP) 


insuccessi. Si può affer¬ 
mare pertanto che la fase 
evolutiva del settore è 
caratterizzata da una cer¬ 
ta vulnerabilità in relazio¬ 
ne alla corretta gestione 
delle conversioni azien¬ 
dali e dall’esito delle qua¬ 
li potrebbe dipendere il 
trend di crescita per i 
prossimi anni. 

La conversione 

Aspetti normativi 

La fase di conversione 
inizia nel momento in cui 
l’azienda viene assogget¬ 
tata al sistema di control¬ 
lo, prima di ciò avviene 
una fase preliminare du¬ 
rante la quale l’organi¬ 
smo di certificazione veri¬ 
fica la strutturazione del¬ 
l’azienda e la conformità 
di questa con i requisiti 
minimi di controllo e con 
le misure precauzionali 
previste nell’ambito del 
regime di controlio. La fi¬ 
gura 4 illustra la sequen¬ 
za di queste fasi prelimi¬ 
nari e gli adempimenti a 
carico dell’azienda. La 
procedura inizia con l’i¬ 
noltro della notifica di av¬ 
vio dell’attività con meto¬ 
do biologico all’organi¬ 
smo di controllo prescel- 
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Fig. 4 - Sequenza delle fasi 
preliminari all’avvio della 
conversione dell’azienda 
all’agricoltura biologica 


to e alla Regione di com¬ 
petenza. Questa richiesta 
si compone di diverse 
patti e documentazioni a 
seconda si tratti di azien¬ 
da con produzioni anima¬ 
li, produzioni vegetali, at¬ 
tività di preparazioni ali¬ 
mentari o attività d’mpor- 
tazione da paesi terzi. 
Per le aziende con pro¬ 
duzioni vegetali si tratta 
di produrre la documen¬ 
tazione che «descriva» 
nel dettaglio la struttura 
produttiva (planimetrie 
catastali e delle strutture 
aziendali, titoli di condu¬ 
zione, tipo di colture, 
ecc.). Per le aziende zoo¬ 
tecniche, oltre a ciò, vie¬ 
ne richiesto già in questa 
fase il programma di uti¬ 
lizzo delle deiezioni 
zootecniche (PDUZ) che 
contiene informazioni 
dettagliate in merito al 
quantitativo e modalità di 
gestione delle deiezioni 
zootecniche prodotte, al 
piano di spargimento, al¬ 
la densità di animali in al¬ 
levamento in rapporto al¬ 
la SALI aziendale. Va re¬ 


datto inoltre il Piano di 
gestione dell’alleva¬ 
mento composto dal 
programma di reperimen¬ 
to degli alimenti con la 
specifica dei tipi di ali¬ 
mento, la composizione 
della razione e un piano 
di utilizzazione dei pa¬ 
scoli, dal programma di 
gestione della rimonta e 
della riproduzione e dal 
piano sanitario con le mi¬ 
sure generali strutturali 
preventive e di ordine ve¬ 
terinario. 

In questa fase viene 
dunque eseguita una «ra¬ 
diografia» della struttura 
produttiva al fine di verifi¬ 
carne l’adeguatezza al¬ 
l’assoggettamento al si¬ 
stema di controllo. In 
molti casi l’organismo di 
controllo propone degli 
adeguamenti che di soli¬ 
to sono più consistenti 
nelle aziende con coltiva¬ 
zioni miste (convenziona¬ 
li e biologiche) o in alcune 
tipologie di allevamenti. 

L’allegato III del Reg. 
(CEE) n. 2092/91 discipli¬ 
na questo aspetto ed in 


Le regole base per la conversione 

• massima attenzione alla fertilità della terra (struttura, vitalità, elementi nutritivi, 
sostanza organica) tutte le tecniche adottate devono puntare al miglioramento 
della fertilità: 

• uso diverso dei macchinari (lavorazioni meno profonde, meno arature, minor 
compattamento) 

• introduzione di colture da sovescio in tutti gli ordinamenti produttivi (pieno 
campo, in tunnel, nei frutteti e vigneti) 

• pianificazione attenta delle rotazioni (non usare solo il criterio dell’immediato 
realizzo economico); 

• utilizzo dei concimi organici nel momento in cui possono essere maggiormen¬ 
te valorizzati nell’ambito della rotazione e non nella logica di semplici sostituti 
dei concimi chimici; 

• la difesa dalle malattie inizia dalla scelta delle varietà (o delle razza) adatte al 
metodo biologico e all’ambiente nel quale è situata l’azienda, dalle sistemazio¬ 
ni idrauliche del terreno, dalla presenza di siepi, dalle corrette concimazioni e 
tecniche colturali; 

• il controllo delle infestanti va impostato nel lungo periodo attraverso la corretta 
gestione delle successioni colturali e puntando alla diminuzione dello stock di 
semi nel terreno; 

• introduzione di elementi naturali (siepi, fasce boscate, ecc.); 

è importante inoltre: 

• avere chiari gli obiettivi produttivi e commerciali dell’azienda; 

• redigere un dettagliato piano tecnico di conversione. 
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Tab. 1 - Tempi necessari alla 
conversione di terreni, colture 
vegetali, di animali ed 
indicazioni riportate in etichetta 

particolare prevede che 
la produzione debba av¬ 
venire in un’unità in cui la 
zona di produzione, gli 
appezzamenti, i pascoli, 
gli spiazzi liberi, i par- 
chetti aH’aperto, i locali di 
stabulazione e i locali 
adibiti al magazzinaggio 
dei vegetali, dei prodotti 
vegetali, dei prodotti ani¬ 
mali, delle materie prime 
e dei fattori di produzio¬ 
ne, siano nettamente se¬ 
parati da quelli di qualsia¬ 
si altra unità la cui produ¬ 
zione avviene in modo 
convenzionale. Ecco 
quindi che la separazione 
degli spazi descritti può 
comportare oneri di una 
certa entità per le azien¬ 
de miste. Per gli alleva¬ 
menti basati su strutture 
di tipo tradizionale (es. 
stabulazioni fissa) i mag¬ 
giori oneri possono deri¬ 
vare dagli adeguamenti 
strutturali sulla base delle 
prescrizioni sugli spazi 

In basso, coltura di soia con 
gestione inadeguata delle 
infestanti in un’azienda in 
conversione; a destra, coltura 
di soia con gestione corretta 
delle infestanti in un’azienda in 
conversione 


Descrizione 

Periodo 
di conversione 

Note 

Coiture veqetaii 

Appezzamenti colture vegetali 
annuali e pluriennali 

Appezzamenti colture vegetali 
perenni (diverse da prati) 

2 anni 

3 anni 

in certi casi il periodo può 

essere prolungato o abbreviato 
tenuto conto dell’utilizzazione 
anteriore degli appezzamenti. 

Pascoli, spazi aH’aperto per 
specie non erbivore 

1 anno 

6 mesi se aree in precedenza 
non trattate con prodotti chimici 

Animali 

Equini e bovini da carne 

12 mesi 


Suini e piccoli ruminanti 

6 mesi 


Animali da latte 

6 mesi 


Ovaiole 

6 settimane 


Pollame da carne 

10 settimane 

Se introdotto prima dei 

3 giorni di età 

Conversione simultanea di 
animali, pascoli, aree 
per foraggio 

24 mesi 

Per tutti gli elementi 

Indicazioni in etichetta 

Etichettatura 

Prodotti vegetali 

prodotto raccolto 
dopo almeno 12 
mesi di conversione 

dicitura: «prodotto 
in conversione 
aH’aghcoltura biologica” 

Etichettatura 

Prodotti animali 

dopo periodo di 
conversione: «Da 
agricoltura biologica” 

Non ammessa la dicitura 
“prodotto in conversione 
all’agricoltura biologica” 
per prodotti animali 
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minimi e sul benessere 
animale. 

Nella tabella 1 si ripor¬ 
ta un sintesi dei tempi di 
conversione per le coltu¬ 
re vegetali e per gli ani¬ 
mali. 

La conversione non 
dovrebbe esaurirsi nel so¬ 
lo rispetto delle regole 
previste, ma dovrebbe, al 
contrario, essere intesa 
come un investimento 
che l’agricoltore effettua 
nell’azienda e sulla pro¬ 
pria persona con l’obietti¬ 
vo di ricercare le migliori 
condizioni agronomiche, 
organizzative, economi¬ 
che e di marketing per 
l’applicazione del metodo 
biologico nella propria 
unità produttiva. La con¬ 
versione è una pratica 
che va condotta su misu¬ 
ra, adattata caso per ca¬ 
so in funzione delle con¬ 
dizioni e degli obiettivi 
che l’azienda si pone. 
Così intesa la fase di con¬ 
versione ha tempi che 
possono essere più lun¬ 
ghi di quelli previsti dai re¬ 
golamenti, diversi tra 
azienda e azienda, al 
punto che potremmo de¬ 
finire una «conversione 
legale», quella che per¬ 
mette di commercializza¬ 
re il prodotto con la dovu¬ 
ta certificazione e una 
«conversione agronomi¬ 
ca», quella che non si 
esaurisce con la fase bu¬ 
rocratica ma punta ad ot¬ 
timizzare dal punto di vi¬ 
sta tecnico ed economico 
l’applicazione del metodo 
dell’agricoltura biologica 
nella propria azienda. 

Se la fase di conver¬ 
sione è il periodo di ap¬ 
prendimento è bene che 
questo continui anche 
dopo la sua conclusione 
formale. Non è detto in¬ 
fatti che l’agricoltore rie¬ 
sca, ad esempio, in due 
anni a trovare il modo di 
contenere le malerbe nei 
seminativi senza l’uso di 
diserbanti; questo è il ri¬ 
sultato di una sapiente 


combinazione di rotazioni 
pluriennali, lavorazioni 
del terreno, uso di parti¬ 
colari attrezzature, den¬ 
sità e epoca di semina 
della coltura ed altro an¬ 
cora. 

Altrettanto sapiente è 
la conduzione di una ro¬ 
tazione entro la quale in¬ 
serire, tra una coltura da 
reddito e l’altra, dei sove¬ 
sci che mantengano e 
migliorino la fertilità chi¬ 
mica, fisica e biologica 
della terra, riducendo al 
minimo indispensabile 
l’impiego di concimi ex¬ 
tra-aziendali e garanten¬ 
do una gestione econo¬ 
micamente conveniente. 

Principali problemi 
riscontrati in Friuli 
Venezia Giulia nelle 
aziende in fase 
di conversione 

Normativa 

I notevoli adempimenti 
burocratici richiedono 
tempo e gravano sui co¬ 
sti aziendali; esistono dei 
vuoti normativi come, ad 
esempio, per quanto ri¬ 
guarda l’utilizzo delle al¬ 
ghe e dei promotori della 
fertilità (microrganismi 
quali Rhizobium, altri 
azotofissatori, micorrize, 
ecc.) ammessi nel Reg. 


CEE 2092/91, ma non 
contemplati dalla specifi¬ 
ca normativa italiana e 
pertanto non commercia¬ 
lizzabili come fertilizzanti. 

Materiale vivaistico 

È difficile il reperimen¬ 
to di piantine biologiche 
di ortaggi (solo due 
aziende produttrici in re¬ 
gione) anche se il sistema 
delle deroghe basato sul¬ 
la verifica della disponibi¬ 
lità dei vivai sul sito ENSE 
e le eventuali richieste, 
sembra funzioni. Gli albe¬ 
ri da frutto per i nuovi im¬ 
pianti si trovano più facil¬ 
mente, ma non sempre 
sono risultati esenti da 
problemi fitopatologici; la 
produzione in vivaio di 
queste piante dovrà per¬ 
tanto essere migliorata. 

Alcune varietà ticchio- 
latura resistenti (TR) evi¬ 
denziano alcuni limiti co¬ 
me, ad esempio, la sensi¬ 
bilità al freddo di Fiorina 
o le macchie lenticellari di 
origine ancora incerta 
che si presentano su Gol¬ 
den orange. 

In questo caso è evi¬ 
dente il ruolo fondamen¬ 
tale che la ricerca e la 
sperimentazione dovran¬ 
no svolgere nel migliora¬ 
mento varietale finalizza¬ 
to alla coltivazione con 


metodi biologici. 

Difesa 

Si rileva un’atteggia¬ 
mento generale da parte 
dell’agricoltore tendente 
alla mera sostituzione dei 
fitofarmaci usati in prece¬ 
denza, con prodotti am¬ 
messi dal metodo biolo¬ 
gico; non si registrano 
comunque particolari 
problemi fitopatologici, 
anzi, in annate difficili co¬ 
me quella in corso, anche 
nelle aziende in conver¬ 
sione le piante «si difen¬ 
dono meglio» rispetto a 
prima, dimostrando una 
minor sensibilità generale 
ai patogeni. 

La riduzione del quan¬ 
titativo di rame ad ettaro 
previsto dalla recente nor¬ 
mativa non sembra aver 
creato problemi nemme¬ 
no alle aziende viticole; in 
quest’ultime si rileva una 
diminuzione della vigoria 
delle piante dovuta sia al¬ 
l’uso del rame sia al cam¬ 
biamento delle modalità 
di fertilizzazione. Tale ef¬ 
fetto è normale nella fase 
conversione durante la 
quale si dovrà ritrovare un 
nuovo equilibrio biologico 
che generalmente si atte¬ 
sta su livelli produttivi più 
bassi. 

La dimensione dei frut- 
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teti mediamente più pic- 
coia rispetto ai conven¬ 
zionale rende meno effi¬ 
cace il metodo di lotta agli 
insetti basato sulla confu¬ 
sione sessuale, in alcuni 
frutteti localizzati soprat¬ 
tutto in prossimità a bo¬ 
schi o aree naturali si rile¬ 
va la comparsa di nuovi 
parassiti, che nel conven¬ 
zionale vengono normal¬ 
mente controllati da in¬ 
setticidi a largo spettro 
(es. Cydia lobarzewskii in 
meleti di collina). 

Controllo 
delle Infestanti 

Il controllo delle piante 
infestanti determina ge¬ 
neralmente nelle aziende 
in conversione un au¬ 
mento della manodope¬ 
ra. Si rileva comunque 
una scarsa capacità da 
parte dell’agricoltore nel 
ricercare una strategia 
complessiva di controllo 
comprendente misure 
preventive e azioni dirette 
di breve e di lungo perio¬ 
do; la tendenza è quella 
di intervenire nel momen¬ 
to in cui il problema si 
presenta, sostituendo 
l’interevento chimico con 
una o più lavorazioni 
meccaniche. 

Il controllo risulta diffi¬ 
coltoso in annate piovo¬ 
se, come quella in corso, 
soprattutto in alcune col¬ 
ture quali la soia e il mais; 
la coltivazione di queste 


due specie va di norma 
evitata nella fase di con¬ 
versione anche a seguito 
dei notevoli cali produtti¬ 
vi che si hanno sul mais. 
Vanno reintrodotte suc¬ 
cessivamente, una volta 
che sia stato ripristinato 
un buon livello di fertilità 
del suolo e si sia messo 
in atto un buon controllo 
delle infestanti. Nei primi 
anni di conversione, i 
nuovi premi previsti dalla 
PAC rendono economi¬ 
camente più agevole la 
sostituzione del mais e 
della soia con cereali 
autunno vernini o con al¬ 
tre colture più «facili» co¬ 
me, ad esempio, il pisel¬ 
lo proteico o il sorgo da 
foraggio. 

Fertilizzazione 

Si riscontrano diffi¬ 
coltà nel cambiare ap¬ 
proccio nell’uso dei ferti¬ 
lizzanti e nell’attenzione 
alla fertilità del suolo; l’a¬ 
gricoltore tende a mette¬ 
re in pratica una sempli¬ 
ce operazione di sostitu¬ 
zione dei concimi chimici 
con quelli organici e re¬ 
sta insoddisfatto a causa 
della «poca risposta» 
che questi determinano 
nelle piante; si rileva inol¬ 
tre una certa resistenza a 
programmare con accu¬ 
ratezza e a mettere in at¬ 
to alcune tecniche quali 
le rotazioni e i sovesci 
che sono determinanti 


per la buona riuscita del¬ 
la conversione. 

Chi non dispone di 
concimi aziendali o repe¬ 
ribili in loco deve affron¬ 
tare gli alti costi derivanti 
dall’acquisto dei concimi 
organici (300-350 

Euro/ha per concimazio¬ 
ni di pieno campo); non 
si registrano comunque 
particolari difficoltà nel 
loro reperimento in loco 
in quanto al momento le 
deiezioni animali posso¬ 
no provenire da alleva¬ 
menti convenzionali pur¬ 
ché di tipo estensivo. 

Adeguamenti 

strutturali 

In merito agli adegua¬ 
menti strutturali la ten¬ 
denza che si rileva è 
quella di effettuare 
esclusivamente gli adat¬ 
tamenti obbligatori indi¬ 
cati daH’organismo di 
controllo; frequentemen¬ 
te, questi non vengono 
intesi come un investi¬ 
mento necessario, ma 
come un obbligo a cui 
non si può far a meno di 
adempiere. Le siepi, ad 
esempio, dovrebbero 
essere un elemento con¬ 
siderato in un serio piano 
di conversione dell’a¬ 
zienda, ma molto spesso 
l’importanza di ciò viene 
compresa solo dopo al¬ 
cuni anni di pratica. 

In modo analogo gli 
adeguamenti ai macchi¬ 


nari sono in un primo 
tempo quasi inesistenti. 

Questi atteggiamenti 
mostrano una tendenza 
deH’agricoltore ad af¬ 
frontare i problemi man 
mano che si presenta¬ 
no, piuttosto che ad im¬ 
postare una serie di mi¬ 
sure preventive. Il ri¬ 
schio è che in una fase 
delicata come è quella 
della conversione, i pro¬ 
blemi sfuggano di mano 
determinando degli in¬ 
successi. 

Il valore della fase di 
conversione risiede nel¬ 
l’investimento che l’a¬ 
gricoltore effettua anche 
sulla propria formazio¬ 
ne. In sostanza, se la 
conversione all’agricol¬ 
tura biologica è stata 
ben impostata e ben 
condotta, i costi rappre¬ 
sentati dall’Impegno, dal 
tempo dedicato alla 
propria formazione e dal 
minor reddito che in 
questo periodo verrà 
percepito, sono neces¬ 
sari per mettere in moto 
quel processo virtuoso 
che porta ad una nuova 
impostazione dell’azien¬ 
da, del modo di coltiva¬ 
re e anche nel modo di 
rapportarsi con il mer¬ 
cato, sempre più attento 
ai prodotti sani, buoni e 
realizzati in ecosistemi 
aziendali equilibrati. 
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(ciliegio canino o 
marasca) è una specie 
eliofila e termofiia; in Friu¬ 
li-Venezia Giulia li ciliegio 
oanino entra nelie com¬ 
posizione deiie cenosi ar- 
bustive ai margini dei bo¬ 
schi di latifoglie subter¬ 
mofile caratteristiche del 
Carso. 

La fioritura inizia nei 
primi giorni di aprile nel 
Carso isontino e nei pen¬ 
dìi prospicienti il mare 
(zona costiera), mentre è 
posticipata di circa una 
quindicina di giorni nelle 
zone più interne del Car¬ 
so triestino, dove le tem¬ 
perature invernali sono 
decisamente più rigide e 
soffia il vento di bora. 

Un prodotto del Carso 
da valorizzare 

In questi ultimi anni 
l’interesse verso le aree 
ad elevato valore natura¬ 


listico, come il Carso, è 
stato accompagnato dal¬ 
la riscoperta di prodotti 
agroalimentari, tra cui il 
miele di marasca, carat¬ 
terizzanti questi territori. 

Il riconoscimento e la 
valorizzazione di questo 
particolare miele, attra¬ 
verso un attestato di 
specificità, quale un mar¬ 
chio di Indicazione Geo¬ 
grafica Protetta (IGP) o di 
Denominazione di Origi¬ 
ne Protetta (DOP), po¬ 
trebbe rappresentare 
un’ottima opportunità 
economica per tutti gli 
apicoltori operanti in 
questa zona. I requisiti 
fondamentali per l’appli¬ 
cazione di tale tipo di 
marchio sono la zona di 
produzione e la presenza 
di caratteristiche pecu¬ 
liari facilmente individua¬ 
bili. In questo caso II li¬ 
vello di garanzia, di pro¬ 
tezione e di investimento 






sono molto elevati e, per 
Il miele, deve essere ne¬ 
cessariamente previsto 
uno studio di caratteriz¬ 
zazione i cui risultati por¬ 
tino ad una riconoscibilità 
da parte del consumatore 
e un livello qualitativo 
adeguato. 

Il mercato di riferimento 

Nell’ambito della con¬ 
duzione apistica raziona¬ 
le è molto Importante 
qualificare e sostenere 
l’immagine del miele, fo¬ 
calizzando l’attenzione 
del consumatore sulle ca¬ 
ratteristiche intrinseche 
(proprietà organolettiche) 
ed estrinseche del pro¬ 
dotto (zona di produzio¬ 
ne) senza trascurare il 
packaging (la confezione, 
l’etichetta), strumento 
quest’ultimo capace di 
influenzare più di ogni al¬ 
tra cosa le scelte finali del 
consumatore. 

Negli ultimi anni molte 
sono state le iniziative 
volte a far oonoscere al 
consumatore il miele di 
marasca: manifestazioni 
fieristiche, concorsi a ca¬ 
rattere nazionale e inter¬ 
nazionale, mostre-assag¬ 
gio ed abbinamenti con 
altri prodotti tipici locali. 

Queste operazioni di 
marketing hanno permes¬ 
so di portare il prodotto 
direttamente dall’azienda 
al consumatore finale con 
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Arbusto di “marasca” nella 
zona di Trebiciano (foto Zoratti) 


































Costo totale (CT) 


Costo fisso (CF) 


Quote sui capitale fondiario e agrario 
(fabbricati, macchine e attrezzi); 

- quote di reintegrazione 

- quote di manutenzione 

- quote di assicurazione 


Interessi sul capitale agrario 


Imposte, tasse e contributi 


Costo variabile (CV) 


Spese varie; 

- medicinali per lotta varroasi 

- alimenti per nutrizione 

- carburante 

- vasi di vetro 

- energia elettrica, acqua, 
riscaldamento. 

Salari (retribuzione oraria manodopera 
pari a 7.75 €) 

Interessi sul capitale di anticipazione 
(spese sostenute per la gestione dell’at¬ 
tività produttiva) 


una ripercussione positi¬ 
va sul margine di contri¬ 
buzione, cioè sulla diffe¬ 
renza tra il prezzo di ven¬ 
dita e il costo di produ¬ 
zione. 

Considerate le limitate 
produzioni, i mieli di ma¬ 
rasca e acacia-marasca 
sono venduti direttamen¬ 
te ai consumatori e ai 
dettaglianti, non esisten¬ 
do, almeno per il momen¬ 
to, una distribuzione al- 
l’ingrosso. 

I prezzi al dettaglio 
oscillano da 10,33 a 
12,39 €/kg. 

Nell’analisi economi¬ 
ca, al fine di determinare 
alcuni parametri di con¬ 
fronto, è stato considera¬ 
to un ipotetico prezzo al- 
l’ingrosso compreso tra 
5,68 e 6,71 €/kg. 

Obiettivi della ricerca 

II costo di produzione 
del miele e gli aspetti 
economici ad esso con¬ 
nessi risultano essere, 
per gli apicoltori, un pro¬ 
blema di difficile interpre¬ 
tazione, soprattutto 
quando l’apicoltura viene 
intesa come integrazione 
di un reddito e non come 
attività principale. 

Generalmente l’api¬ 
coltore considera il risul¬ 
tato finale in termini di ri¬ 
cavo lordo (Prezzo di 


vendita “ Quantità) tra¬ 
scurando i fattori legati 
agli investimenti iniziali e 
quindi ai costi fissi e ai 
costi variabili sostenuti 
per produrre un’unità di 
prodotto. 

Questo lavoro si pone 
come obiettivo la deter¬ 
minazione dei costi rela¬ 
tivi ad una produzione, 
quella del miele di mara¬ 
sca, caratterizzante l’in¬ 
tera area carsica, ottenu¬ 
ta attraverso differenti 
tecniche di produzione 
quali l’apicoltura stanzia¬ 
le e il nomadismo. 

Produzione di altri mieli 
in apiari non stanziali: 
la tecnica 
del nomadismo 

Non disponendo di 
elementi per un’analisi 
gestionale del miele di 
marasca ottenuto con la 
tecnica del nomadismo, 
l’indagine è stata estesa 
a cinque aziende apisti¬ 
che che impiegano que¬ 
sta tecnica per la raccol¬ 
ta del miele di tarassaco, 
tiglio-castagno e melata 
di metcalfa. 

Le aziende esaminate 
utilizzano postazioni no¬ 
madi al di fuori dell’area 
carsica e solamente per 
un determinato tipo di 
miele. La produzione 
aziendale media è di 


1600 kg per il miele di 
melata di metcalfa, 325 
kg per il miele di tiglio¬ 
castagno e di 240 per 
quello di tarassaco. 

La resa produttiva me¬ 
dia per alveare è pari a 16 
kg per il miele di tarassa¬ 
co, 22,5 kg per quello di 
tiglio-castagno e 40 kg 
per il miele di melata (an¬ 
nata apistica 2000). 


Raccolta ed 
elaborazione dei dati 

I rilevamenti sono stati 
effettuati mediante inter¬ 
viste a domicilio nell’an- 


Tab. 1 - Ripartizione e 
significato delle singole voci di 
costo 


no 2001. 

L’indagine ha preso in 
esame 18 apicoltori, se¬ 
lezionati in funzione delle 
dimensioni aziendali e 
delle differenti tecniche di 
produzione (apiari stan¬ 
ziali e apiari nomadi). 

Nell’azienda apistica 
la produzione di miele ri¬ 
chiede differenti quantità 
e qualità di lavoro mec¬ 
canico e manuale. Le 
operazioni, necessarie al¬ 
l’ottenimento del prodot¬ 
to finale, sono state rag¬ 
gruppate in diversi centri 
produttivi aH’interno dei 
quali è stato determinato 
il costo di produzione 
unitario. 

L’elaborazione dei da¬ 
ti, quindi, ha permesso di 
classificare i costi in fun¬ 
zione; 

- dei centri di costo 
(apiari, sala smelatura 
e confezionamento, 
nomadismo, ecc.); 

- dei costi fissi e variabi¬ 
li (tab. 1): 

- del prodotto (miele di 
marasca, altri prodotti). 
L’analisi economica 

mediante questo approc- 


'Valorizzazione dei mieli particolari 


Promozione collettiva 
attraverso Consorzi e/o 
associazioni 


Costituzione di un 
paniere di beni 
(vino, olio, miele) 




Tracciabilità all'interno 
della filiera miele: 
maggiore qualità e 
sicurezza per il 
consumatore 
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mente o anche simulta¬ 
neamente impiegabili 
nella medesima azienda 
(ad esempio la tecnica 
stanziale o nomade). 

Il costo totale (fig. 1) è 
risultato pari a 3.95 €/kg 
per la marasca (CF 1.25 
€/kg; CV 2.70 €/kg); 3.21 
€/kg per il tarassaco (CF 
1.02 €/kg; CV2.19€/kg), 
5.05 per II tiglio - casta¬ 
gno (CF 2.30 €/kg: CV 


Fig. 1 Costi fissi, costi variabili 
e costi totali di produzione dei 
mieli di marasca, tarassaco, 
tiglio-castagno e melata (€/kg). 
Fonte: ns. elaborazione su dati 
dei questionari aziendali 


Fig. 2 - Costi fissi, costi 
variabili e costi totali di 
produzione dei mieli di 
marasca, tarassaco, tiglio¬ 
castagno e melata (€/kg) 
relativi al centro di costo 
apiario. Fonte: ns. elaborazione 
su dati dei questionari 
aziendali 



castagno 


□ COSTI FISSI €/kg 

■ COSTI VARIABILI€/kg 

□ COSTI TOTALI €/kg 


Tipo di miele 


ciò consente di valutare 
singolarmente i diversi li¬ 
velli della produzione e 
per ognuno di essi Teffi- 
cienza operativa. 

Risultati 

Nella valutazione delle 
realtà aziendali si è pro¬ 


ceduto al confronto dei 
costi di produzione relati¬ 
vi ai diversi tipi di miele. 

Rispetto ad ogni 
azienda (nel nostro caso 
sono stati riportati i valori 
medi ottenuti dall’elabo¬ 
razione dei singoli dati 
aziendali), i costi di pro¬ 


duzione possono costi¬ 
tuire oggetto d’esame sia 
per controllare l’efficienza 
dei processi lavorativi, sia 
per apprezzarne l’onero¬ 
sità, e giudicare alla luce 
della stessa, la conve¬ 
nienza comparata di pro¬ 
cessi diversi, alternativa- 


2.75 €/kg) e di 1.83 €/kg 
per la melata (CF 1.26 
€/kg; CV 0.57 €/kg). 

Analisi dei costi 
di produzione 
per centro di costo 

Centro di costo apiario 

In questo raggruppa¬ 
mento rientrano i costi 
fissi e i costi variabili re¬ 
lativi rispettivamente alle 
attrezzature (arnie, mela¬ 
ri, affumicatore, masche¬ 
ra, ecc.) e alle operazioni 
di visita agli alveari (ma¬ 
nodopera e spese relati¬ 
ve ai prodotti utilizzati). 

In fig. 2 si può osser¬ 
vare come i costi fissi, 
per ogni kg di miele pro¬ 
dotto, si equivalgono per 
i mieli di marasca, taras¬ 
saco e melata (0.38 - 

Apiario stanziale sul Carso 
triestino: si notano alveari di 
tipo sloveno - Znidercic (in 
primo piano) - e alveari e 
Dadant-Blatt (foto Zoratti) 
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□ COSTI FISSI €/kg 
SCOSTI VARIABILI €/kg 

□ COSTI TOTA LI €/kg 


marasca tarassaco 


tiglio- 

castagno 


melata 


Tipo di miele 


0.54 €/kg) mentre rad¬ 
doppiano per il tiglio-ca¬ 
stagno (1.04 €/kg); lo 
scostamento riscontrato 
nel tiglio-castagno è ano¬ 
malo ed è imputabile al 
numero ridotto di aziende 
che impiegano la tecnica 
del nomadismo per la 
produzione di questo 
miele. 

I costi variabili, pur es¬ 
sendo strettamente legati 
alle quantità prodotte, ri¬ 
sultano particolarmente 
elevati solo nel miele di 
marasca; in questo caso 
le spese per la nutrizione 
delle famiglie di api (0,40 
€/kg) e tutte le visite ag¬ 
giuntive agli alveari (salari 
pari a 1,14 €/kg), incido¬ 
no in modo rilevante su 
questa voce di spesa. 

Centro di costo 
sala di smelatura, 
confezionamento 
e stoccaggio 

Fra gli oneri fissi che 
concorrono a costituire 
questo centro di costo, la 
parte più rilevante è data 
dalle quote sul capitale 


Fig.4 - Costi produzione dei 
mieli di tarassaco, tiglio¬ 
castagno e melata (€/kg) 
relativi al centro di costo 
nomadismo. Fonte; ns. 
elaborazione su dati dei 
questionari aziendali 


fondiario (sala smelatura, 
confezionamento e stoc¬ 
caggio) e dalle quote sul 
capitale agrario (smelato¬ 
re, banco disopercolato- 
re, ecc.). 

Le voci di spesa che 
compongono i costi va¬ 
riabili sono essenzial¬ 
mente i salari (manodo¬ 
pera impiegata nella 
smelatura e confeziona¬ 
mento del prodotto) e le 
spese varie (vasi di ve¬ 
tro). 

L’andamento dei costi 
fissi e variabili per le di¬ 
verse produzioni è rap¬ 
presentato in fig. 3. 

Nella produzione di 
miele di marasca la ma¬ 
nodopera necessaria 
comprende non soltanto 
le operazioni di smelatura 
ma anche quelle relative 
alla selezione dei favi 
(quelli contenenti quanti¬ 
tativi più elevati di acacia 
vengono smelati separa¬ 
tamente), operazione ne¬ 


cessaria alla fine di otte¬ 
nere un prodotto qualita¬ 
tivamente migliore. 

Da un’analisi più det¬ 
tagliata, si può notare 
che per il miele di mara¬ 
sca l’importo medio 
complessivo dei salari è 
pari a 0,65 €/kg, mentre 
per il miele di tarassaco e 
di tiglio-castagno è ri¬ 
spettivamente di 0,37 e 
0,32 €/kg. 

La melata non rientra 
nella comparazione in 
quanto viene venduta di¬ 
rettamente all’ingresso, 
viene esclusa, quindi, la 
manodopera necessaria 
aH’invasettamento ed eti¬ 
chettatura. 

Un discorso a parte ri¬ 
guarda le quote: ammor¬ 
tamento, assicurazione e 
manutenzione dei capita¬ 
li; qui l’andamento è de¬ 
crescente a partire dai 
0,46 €/kg della marasca 
per arrivare ai 0,16 €/kg 
del miele di tiglio-casta- 


Fig. 3 - Costi fissi, costi 
variabili e costi totali di 
produzione dei mieli di 
marasca, tarassaco, tiglio¬ 
castagno e melata (€/kg) 
relativi al centro di costo sala 
di smelatura, confezionamento 
e stoccaggio. Fonte: ns. 
elaborazione su dati dei 
questionari aziendali 


gno e tarassaco; nel mie¬ 
le di melata incidono per 
0,30 €/kg. 

Anomalie di questo ti¬ 
po sono spiegabili analiz¬ 
zando da vicino le carat¬ 
teristiche strutturali delle 
singole aziende apisti¬ 
che. In alcune aziende è 
stato riscontrato un so- 
vradimensionamento del 
processo produttivo, cioè 
ie attrezzature e i macchi¬ 
nari a disposizione del 
singolo apicoltore non 
corrispondono alle effet¬ 
tive quantità di prodotto 
iavorato e quindi al nu¬ 
mero di aiveari. 

La convenienza o me¬ 
no ail’acquisto di una di- 
sopercoiatrice semiauto¬ 
matica o di una invaset- 
tatrice, dovrebbe inclu¬ 
dere un’analisi a priori 
che consideri ii tempo di 
recupero dell’investimen¬ 
to e ia quota di ammorta¬ 
mento da accantonare 
annualmente. 
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Centro di costo 
nomadismo 

I costi fissi, qui rappre¬ 
sentati dalle sole quote di 
ammortamento assicura¬ 
zione e manutenzione sul 
capitale agrario (furgone, 
carrello e cavalletti utiliz¬ 
zati per la sistemazione 
degli alveari), evidenzia¬ 
no per il miele di 
tiglio-castagno uno squi¬ 
librio tra capacità produt¬ 
tiva e produzione effetti¬ 
va (fig. 4). In questo caso, 
l’importo delle quote 
sembra essere troppo 
elevato (0,96 €/kg) se 
comparato alle altre due 
produzioni, rispettiva¬ 
mente 0,23 €/kg per il 
miele di tarassaco e 0,17 
€/kg per la melata. 

Anche i costi variabili 
(manodopera utilizzata 
per l’allestimento della 
postazione nomade e per 
le visite durante il raccol¬ 
to, carburante) risultano 
particolarmente elevati 
per il miele di tiglio-ca¬ 
stagno (1,44 €/kg), ri¬ 
spetto ai mieli di tarassa¬ 
co (0,84 €/kg) e di melata 
(0,21 €/kg). 

Le motivazioni di que¬ 
sto divario tra i diversi tipi 
di miele è riconducibile 
esclusivamente alle spe¬ 
se varie e più esattamen¬ 
te al costo sostenuto per 
il carburante, quindi agli 
spostamenti dalla sede 
aziendale al luogo depu¬ 
tato al nomadismo. 

Considerazioni 

conclusive 

Nel corso di questi ul¬ 
timi anni, l’apicoltura è 
andata sempre più spe¬ 
cializzandosi dal punto di 
vista tecnico e gestiona¬ 
le; questi cambiamenti 
hanno coinvolto tutti gli 
apicoltori, professionisti, 
part-time ed hobbisti. 

Per gli apicoltori pro¬ 
fessionisti l’obiettivo 
principale rimane la ridu¬ 
zione dei costi di produ¬ 
zione per soddisfare da 
un lato le esigenze della 


grande distribuzione or¬ 
ganizzata e dall’aitro le 
continue sfide dovute alla 
globalizzazione dei mer¬ 
cati dei prodotti agroali¬ 
mentari; la concorrenza 
del mieli extracomunitari 
non consente più di otte¬ 
nere elevati margini di 
contribuzione. 

È possibile affermare 
che l’apicoltore di piccole 
e medie dimensioni, 
avendo come riferimento 
un mercato locale e al 
dettaglio, con prezzi che 
consentono di ottenere 
degli ottimi risultati ope¬ 
rativi, ha la possibilità di 
curare maggiormente 
l’intero processo produt¬ 
tivo, rispetto alle grandi 
aziende apistiche. 

Di conseguenza, il 
consumatore finale può 
disporre di un mieie con 
un elevato standard qua¬ 
litativo; il miele di mara¬ 
sca, grazie alle sue pecu¬ 
liari caratteristiche orga¬ 
nolettiche, si inserisce a 
pieno titolo in questo 
contesto. 

L’apicoltura nelle zone 
oggetto del nostro stu¬ 
dio, come più volte os- ^ 
servato, è costituita da i 
apicoltori hobbisti e i 
part-time, che dedicano : 
parte del loro tempo libe- ; 
ro a questa attività. 

I primi dati raccolti i 
presso le diciotto aziende | 
campione hanno eviden- | 
ziato come la produzione | 
del miele di P. mahaieb | 
sia riconducibile essen- | 
zialmente a un’apicoltura | 
di tipo stanziale mentre, | 
la tecnica del nomadi- 1 
smo, interessa altre tipo- i 
logie di mieli quali quelli I 
di melata, tarassaco, ti- I 
glio-castagno, ottenuti ; 
spostando gli alveari fuo- | 
ri dal territorio carsico. 

Pertanto il confronto 
tra le due tecniche pro¬ 
duttive, stanziale e no¬ 
made, è stato condotto 
attraverso un’analisi det¬ 
tagliata dei costi, fissi e | 
variabili, relativi a tutte le i 


produzioni di miele so¬ 
praccitate. 

L’individuazione dei 
principali centri di costo 
ha consentito di classifi¬ 
care i costi per ogni fase 
della lavorazione eviden¬ 
ziando, quindi, il grado di 
efficienza operativa di 
ogni singola azienda api¬ 
stica e nello stesso tem¬ 
po è stato possibile rile¬ 
vare eventuali squilibri tra 
la capacità lavorativa del¬ 
la sala smelatura e il nu¬ 
mero di alveari presenti in 
azienda. 

Alla luce dei risultati 
raggiunti è possibile indi¬ 
viduare quelli che sono i 
principali punti deboli e 
punti di forza di questa 
“microfiliera”produttiva. 

Punti deboii: 

- limitate produzioni ad 
alveare; 

- condizioni atmosferi¬ 
che, spesso sfavore¬ 
voli, nel periodo di 
raccolta del nettare da 
P. mahaieb', 
preparazione tecnica 
dell’apicoltore che 
non sempre possiede 
adeguate conoscenze 
in grado di assicurare 


una produzione remu¬ 
nerativa. 

Punti forza: 

- unicità e tipicità del 
prodotto; 

- prezzo di vendita; 

- mercato di riferimento. 

Un ultimo aspetto, non 
meno importante, riguar¬ 
da il nomadismo per la 
produzione di miele di 
marasca. A tale riguardo, 
conoscendo il potenziale 
nettarifero delle singole 
zone e la distribuzione 
degli apiari stanziali, an¬ 
drebbero prima di tutto 
favoriti gli spostamenti 
“interni” degli apicoltori 
locali; questa procedura 
consentirebbe di deter¬ 
minare il carico di alveari 
per ogni singola area, on¬ 
de evitare una diminuzio¬ 
ne della media produttiva 
di miele di marasca otte¬ 
nibile da una famiglia di 
api. 


Scadenza della denuncia 
obbligatoria degli alveari 

Anche quest’anno, come stabilito dalla L.R. 
16/88, tutti gli apicoltori devono presentare, entro 
il 30 NOVEMBRE 2002, ai Consorzi Apistici Pro¬ 
vinciali competenti per ubicazione deH’apiario, la 
denuncia del possesso degli alveari, indicando la 
località ove questi si trovano. 

Si ricorda che la denuncia permette ogni anno 
di avere un quadro complessivo della situazione 
dell’apicoltuta nella Regione, consente di regolare 
l’attività del nomadismo e permette di poter orga¬ 
nizzare al meglio il piano di risanamento degli al¬ 
veari. 

La denuncia degli alveari è un atto ufficiale e, 
pertanto, si raccomanda agli apicoltori veridicità e 
accuratezza nella dichiarazione. Si ricorda, infine, 
che la mancata denuncia comporta, per gli ina¬ 
dempienti, una sanzione pecuniaria ed ammini¬ 
strativa. 
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Il saccheggio degli alveari 

M. GreaCti - Laboratorio Apistico Regionale 


Tra i fenomeni più 
cruenti e dannosi 
che possono interessare 
l’attività apistica, il sac¬ 
cheggio tra alveari certa¬ 
mente occupa un posto 
di riguardo. Le api sono 
spinte a saccheggiare le 
riserve alimentari di altre 
colonie soprattutto in pe¬ 
riodi di scarso raccolto e 
solitamente sono le fami¬ 
glie deboli, orfane o am¬ 
malate che soccombono 
alle aggressioni di quelle 
ben popolate. Il saccheg¬ 
gio assume spesso un 
peso rilevante nella diffu¬ 
sione di malattie (ad 
esempio la peste ameri¬ 
cana) e di parassitosi del¬ 
le api (ad esempio la var- 
roa). 

Il saccheggio può ma¬ 
nifestarsi in due modi dif¬ 
ferenti. Nei saccheggi la¬ 
tenti poche api riescono 
ad introdursi costante- 
mente in alveari attraver¬ 
so fori occasionali (ad 
esempio un coprifavo 
posizionato male o che 
non chiude bene); questa 
forma di saccheggio, an¬ 
che se poco appariscen¬ 
te, può portare in alcuni 
giorni alla sottrazione 
completa delle provviste 
dell’alveare saccheggia¬ 
to. In questo caso la so¬ 
luzione al problema è 
semplice: basta chiudere 
tutti i fori che non siano la 
porticina di volo. 

Nei saccheggi violenti, 
invece, si osserva un 
gran numero di api che in 
massa attacca una o più 
colonie con evidenti lotte 
sul predellino; in genere 


l’alveare viene saccheg¬ 
giato in pochissimo tem¬ 
po e il fenomeno può 
estendersi a più colonie 
fino ad interessare l’apia¬ 
rio intero. 

Per limitare l’incidenza 
di quest’ultima forma di 
saccheggio le operazioni 
svolte dall’apicoltore 
hanno un peso notevole 
e la migliore prevenzione 
rimane la prudenza e la 
diligenza dell’operatore. 
Infatti è necessario pre¬ 
stare attenzione a non la¬ 
sciare a disposizione del¬ 
le api del miele, soprat¬ 
tutto durante i periodi di 
scarso raccolto. Di con¬ 
seguenza è buona norma 
evitare di nutrire le api di 
giorno con sciroppo zuc¬ 
cherino (attendere rim¬ 
brunire), di gocciolare 
miele durante le visite, di 
gettare pezzi di favo con 


miele in vicinanza degli 
alveari e di aggiungere 
melari appena smelati 
durante le ore centrali 
della giornata (è bene at¬ 
tendere il tardo pomerig¬ 
gio); inoltre le visite alle 
colonie devono essere 
rapide e vanno interrotte 
immediatamente non ap¬ 
pena si notano api che 
cercano di penetrare ne¬ 
gli alveari aperti. Infine 
non bisogna mai lasciare 
a portata delle api favi e 
attrezzi imbrattati di mie¬ 
le, chiudendo bene an¬ 
che le porte dei locali di 
smelatura e di stoccag¬ 
gio dei favi e dei melari. 

Per far cessare un 
saccheggio bisogna in¬ 
nanzitutto restringere la 
porticina di ingresso delle 
arnie. Se il saccheggio 
interessa 1-2 colonie, gli 
alveari possono essere o 


chiusi e trasportati a 3-4 
chilometri di distanza op¬ 
pure sostituiti di posto 
(l’alveare saccheggiatore 
al posto del saccheggia¬ 
to e viceversa). L’indivi¬ 
duazione della colonia 
saccheggiatrice si effet¬ 
tua cospargendo con fa¬ 
rina di frumento le api 
presenti sul predellino 
dell’alveare saccheggiato 
e osservando in che arnia 
le api sporche rientrano. 
Se la situazione è estesa 
a diverse colonie e le api 
di tutto l’apiario sono ec¬ 
citate e cercano di intro¬ 
dursi negli alveari, il ricor¬ 
so al fumo per disorienta¬ 
re le saccheggiatrici non 


Foto 1 - Il saccheggio riveste 
notevole importanza nella 
diffusione di malattie quali la 
peste americana 
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sempre dà buoni risultati; 
un rimedio che ha mag¬ 
giori possibilità di suc¬ 
cesso è quello di bagnare 
le api con l’acqua me¬ 
diante un irrigatore a 
pioggia. Un’altra tecnica, 
utile soprattutto se l’apia¬ 
rio è localizzato in aperta 
campagna, è quella di 
aprire contemporanea¬ 
mente tutte le colonie 
dell’apiario; questa ope¬ 
razione induce le api sac- 
cheggiatrici ad interrom¬ 
pere l’attività e a rimane¬ 
re a controllare il proprio 
alveare. 

Va infine ricordato che 
tra le diverse sottospecie 
e ibridi di Apis mellifera 
(ad esempio la ligustica, 
la carnica, ecc.) e talvolta 


anche tra le famiglie che 
compongono uno stesso 
apiario, esiste una diffe¬ 


rente propensione sia al 
saccheggio sia alla difesa 
dal saccheggio. ■ 


Ape che bottina polline su mais 



Il miele 
nelle 
differenti 
civiltà 

A. Raimondi 
Istituto Studi 
e Ricerche 
Nutrizionali 
Alpe Adria - Trieste 

Arnie orizzontali nel 
deserto yemenita 


Fin dalla notte dei 
tempi l’uomo ha cono¬ 
sciuto le importanti pro¬ 
prietà alimentari, nutrizio¬ 
nali e terapeutiche del 
miele e dei prodotti del¬ 
l’alveare. 

Nelle grandi opere mi¬ 
tologiche (Zeus e Chro- 
nos si nutrivano di miele: 
le api trasmettono le ve¬ 
rità del Cielo), nei libri 
storici del Medio ed 
Estremo Oriente, delle 
Antiche Civiltà Greca, 
Romana, Egiziana ecc., 
si riporta di grandi uomi¬ 
ni (come Pitagora, Plato¬ 
ne, Pindaro, Erthne, e 


tanti altri) che si nutriva¬ 
no e si curavano con il 
miele e si racconta di va¬ 
ri usi del miele come ad 
esempio la cura delle fe¬ 
rite riportate dai soldati 
nei combattimenti, con 
misture varie in cui il 
miele era l’eccipiente 
principale. 

Nelle Americhe, nella 
terra degli Atzechi, si 
adoperava miele salato o 
uno sciroppo costituito 
da miele e un concentra¬ 
to di linfa di una agave ad 
alta concentrazione di 
zuccheri, dotati di forte 
attività per combattere le 
infezioni. Noti¬ 
zie di usi analo¬ 
ghi di miele me¬ 
scolato a princi¬ 
pi di piante da 
parte di tribù 
africane e degli 
indiani d’Ameri¬ 
ca, appaiono in 
antichi testi, 
senza tralascia¬ 
re l’antica tradi¬ 
zione medica 
cinese, che nel 
miele riponeva 
varie proprietà 
terapeutiche (ad 
esempio gli an¬ 
tichi cinesi trat¬ 


tavano le ferite e le ulcere 
con miscele di miele e 
lardo). 

Anche nei testi sacri 
religiosi appaiono le virtù 
terapeutiche del miele. 
Ad esempio nella Bibbia, 
Cantico dei Cantici: 
“[...]favi colanti le tue lab¬ 
bra nella tua bocca, co¬ 
me un Libano di aromi, 
delle tue vesti l’odore oh 
sposa, miele e latte”, e 
poiché il miele porta alla 
bontà, S. Ambrogio veni¬ 
va nutrito con questo 
prodotto. 

Nel Corano: «il Signo¬ 
re ha ispirato le api per¬ 
ché dai loro corpi fuorie¬ 
sca una bevanda per la 
salute dell’uomo», e del¬ 
l’ape: «e dal ventre tuo 
esce variopinta bevanda 
che guarisce gli uomini; 
e certo è ben questo un 
Segno per gente che sa 
meditare» (Sura dell’ape, 
XVI). 

Nella religione ebraica 
per la quale ogni sostan¬ 
za prodotta da animali 
proibiti (tra cui gli insetti) 
è vietata, il miele è per¬ 
messo perché conside¬ 
rato una sostanza estra¬ 
nea che l’ape trasforma. 
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33" Mostra Regionale della Mela 

Pantianicro 2/ settembre 2002 
ore IS.OO 

Un approccio di filiera anche per il prodotto mela è il fil rouge che guiderà il convegno tecnico 2002 che si svolgerà 
durante la Mostra Regionale della Mela. Dall'albero alla tavola è il titolo di questo incontro che offrirà sicuramente 
spunti interessanti su cosa significhi e come debba essere applicata la rintracciabilità sulle produzioni frutticole - per 
chi vuol produrre biologico e accedere ad un nuovo marchio promozionale e di commercializzazione messo a pun¬ 
to da Friulfruct e dall'Aproblo - e su quali siano le caratteristiche organolettiche e di consumo della mela. 

Programma: 

Moderatore 

Bruno Augusto Pinat - Commissario Straordinario dell'ERSA 
Rintracciabilità delle produzioni frutticole 

Alvaro Crociani - C.R.PV. Centro Ricerche per i Vegetali - Cesena 

Friulfruct-Aprobio:nuovo marchio per il prodotto biologico friulano fresco e trasformato 
Guido GenettI - Direttore Cooperativa Friulfruct - Spllimbergo 

Una mela al giorno? Fresca e trasformata 

Lara Manzocco - Dipartimento di Scienze dell'Alimentazione - Università di Udine 
Comunicazioni di: 

Georg Wurmitzer - Assessore all'Agricoltura della Regione Carinzia 

Hans Kòstinger - Presidente Associazione Mostbarkatten di St. Paul im Lavanttal - Carinzia 
Conclusioni di Danilo Narduzzi - Assessore Regionale all'Agricoltura 
Premiazioni Mela Friuli 2002 


COATLGNO 


La conduzione biologica dei seminativi: 
un'alternativa possibile in Friuli Venezia Giulia 

Villa Manin - Passarinno, 

4 ottobre 2002, ore 0.00 



Come tutti i settori deH'agricoltura biologica anche le colture di pieno campo (cereali, oleaginose, proteaginose) in 
Friuli Venezia Giulia danno segni di sviluppo.Negli ultimi tempi è cresciuto l'interesse per queste colture e alcune 
aziende, anche di una certa dimensione, hanno attivato il programma di conversione. La situazione regionale è cer¬ 
tamente condizionata dalla consistente diffusione della coltura del mais. E’ possibile in questo contesto praticare la 
coltivazione biologica del mais, del frumento della soia, ecc.? Il presente convegno, organizzato da APROBIO, ER¬ 
BA, Città di Codroipo e organizzazioni di categoria, intende prendere in esame le potenzialità e gli aspetti critici che 
condizionano le prospettive di sviluppo per questo settore. 


Programma: 

9:15 Presentazione e Saluto Autorità 

9:30 I fattori limitanti e le potenzialità di sviluppo dei seminativi biologici nel Friuli V.G. 

Severino Del Giudice - presidente APROBIO 

9:50 Tecniche per la coltivazione biologica di cereali e colture proteoleginose 
Cristina Piazza - Ricercatore Az. Agr. Sp. «Stuard» - Parma 

10:30 Macchine ecocompatibili per ili controllo delle infestanti 
Uberto Frondoni - Agronomo 

11:00 Risultati preliminari della sperimentazione sulla coltivazione di cereali biologici in Regione 
Mariolino Snidare - ERSA 

11:30 L'esperienza in campo 

12:00 dibattito e conclusioni a cura di B. A. Pinat, commissario straordinario dell’ERSA 
12:45 Degustazione di prodotti biologici 

Segreteria organizzativa: APROBIO - tei 0432 820765; fax 0432913435; aprobio@tin.it 






Centro Formazione Agricola Permanente 
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Unione Europea 
Fondo Sociale Europeo 


Corsi di formazione 2002 - 2003 


Area Agroalimentare 


Tecnico delia produzione lattiero > casearia 

Partecipanti: 16 

Destinatari: disoccupati generici 

Selezione dei partecipanti: prova scritta e 

colloquio individuale 

Durata: 600 ore 

Sede formativa: Cefap Codroipo 

Calendario: da ottobre 2002 a marzo 2003 

Orario: in fascia diurna 

Attestato: qualifica di 2° livello 

In collaborazione con: 

Consorzio di Tutela del Formaggio Montasio 
Latteria Sociale di Cividale s.c.a.r.l. 

ENAIP Friuli Venezia Giulia 

Tecnico di colture biologiche 

Partecipanti: 16 

Destinatari: disoccupati generici 

Selezione dei partecipanti: prova scritta e 

colloquio individuale 

Durata: 600 ore 

Sede formativa: Cefap Codroipo 

Calendario: da ottobre 2002 ad aprile 2003 

Orario: in fascia diurna 

Attestato: qualifica di 2° livello 

In collaborazione con: 

A.PRO.BIO - Associazione Produttori Biologici e 
Biodinamici 

Federazione regionale Coldiretti del Friuli 
Venezia Giulia 

Federazione regionale delle Unioni degli agricol¬ 
tori del Friuli Venezia Giulia 
Confederazione Italiana Agricoltori del Friuli 
Venezia Giulia 
ENAIP Friuli Venezia Giulia 
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Tecnico di florovivaismo 

Partecipanti: 20 

Destinatari: soggetti in cerca di prima 
occupazione e disoccupati generici 
Selezione dei partecipanti: prova scritta e 
colloquio individuale 
Durata: 520 ore 

Sede formativa: Polo scientifico dell’Università 
di Udine e Azienda Agricola sperimentale 
“A. Servadei” 

Calendario: da ottobre 2002 ad aprile 2003 
Orario: in fascia diurna 
Attestato: qualifica di 2® livello 

Titolarità corso: 

Consorzio Friuli Formazione 

In collaborazione con: 

Centro Formazione Agricola Permanente - Cefap 
Associazione Floricoltori del Friuli Venezia Giulia 
Provincia di Udine 
Università degli studi di Udine 


Area Informatica & Multimedia 

Passaporto per la net-economy 

Contenuti: strumenti “classici" di Office per 
comunicare (Word per redigere lettere, fax, 
relazioni; Excel per gestire calcoli e contabilità); 
quelli di Internet (browser, posta elettronica, 
news, Chat); i nuovi standard (PDF di Acrobat); 
le tecniche elementari per pubblicare documenti 
in rete. 

Partecipanti: 16 

Destinatari: occupati, disoccupati, giovani e non 
Selezione dei partecipanti: prova scritta e 
colloquio individuale 
Durata: 81 ore 

Sede formativa: Cefap Codroipo, CSF Enaip 
Gorizia 

Calendario: novembre 2002 - gennaio 2003 
Orario: fascia pomeridiano - serale 
Attestato: di frequenza 


Sede legale 

33033 Codroipo / Ud 
Via Zompicchia 10/1 - 
Rivolto 

tei. 0432.908397 
fax 0432.904278 
e-mail: info@cefap.fvg.it 


Sede amministrativa 

33037 Pasian di Prato / Ud 
Via Leonardo da Vinci 
c/o Enaip FVG 
tei. 0432.693611 
fax 0432.690686 
e-mail: info@cefap.fvg.it 
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